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Uvod: Izbruhi nalezljivih bolezni, povezanih s hrano, so po statističnih podatkih Evropske 
agencije za varno hrano pogosti tudi pri manjših premičnih in/ali začasnih obratih s hrano. 
Konec leta 2018 je EFSA v sodelovanju z Evropskim centrom za preprečevanje in 
obvladovanje bolezni izdala letno poročilo na področju zoonoz, njihovih povzročiteljev in 
izbruhov, povezanih s hrano, v letu 2017. Na ravni EU je bilo v letu 2017 v povezavi s 
premičnimi in/ali začasnimi obrati potrjenih devet izbruhov, kar je za 4,5-krat več kot v letu 
2016 in 2013. Trend pojavljanja črevesno nalezljivih bolezni kaže, da zagotavljanje varne 
hrane malim premičnim in/ali začasnim živilskim obratom predstavlja velik izziv. Namen: 
Namen magistrskega dela je oceniti stopnjo skladnosti izpolnjevanja higiensko-tehničnih 
zahtev ponudnikov hrane v premičnih in/ali začasnih obratih v Sloveniji s splošnimi načeli 
higiene živil Codex Alimentarius in zahtevami Uredbe (ES) št. 852/2004 o higieni živil. 
Metode dela: Z metodo kvantitativnega prikritega opazovanja brez udeležbe je bilo po 
vnaprej pripravljenem opazovalnem listu skupno opazovanih 48 uličnih obratov s hrano, kar 
je glede na podatke poslovnega registra Slovenije 23 % od vseh registriranih premičnih in/ali 
začasnih obratov v Sloveniji. Rezultati: Delovno mesto, kjer se rokuje z živili, je bilo v 35 
% primerov opremljeno z umivalnikom za higieno rok. Opremljena so bila vsa premična 
prodajna vozila in kioski, medtem ko so bile stojnice z umivalnikom, nameščenim 
neposredno na delovnem mestu, kamor potrošniki ne vstopajo, opremljene v 20 %. Nizka 
skupna povprečna ocena kriterija higiene rok 3,1 kaže na njeno nedosledno izvajanje. 40 % 
zaposlenih, od tega 63 % moških in 37 % žensk, je pri pripravi hrane uporabljalo rokavice 
za enkratno uporabo. Nepravilna uporaba je bila ugotovljena pri 90 %. Rokavic niso 
uporabljali za točno določeno opravilo in kratek čas. Razprava in zaključek: Glede na vrsto 
premičnega in/ali začasnega obrata je bilo več neskladnosti, ugotovljenih pri stojnicah, 
medtem ko so premična prodajna vozila in kioski higiensko-tehnične zahteve skoraj v celoti 
izpolnjevali. Med večje neskladnosti, ki so bile ugotovljene, sodijo nepravilno ravnanje z 
odpadki v 85 %, pomanjkanje osnovne infrastrukture za oskrbo s hladno in toplo pitno vodo 
v 67 %, neustrezna zaščita svetil pred raztrosom delcev stekla v živilo v 85 %, neustrezno 
ločena delovna površina od potrošnika v 52 % in pretrgana hladna veriga v 48 %. Razlogi 
za neskladnosti niso le tehnične narave, temveč igra veliko vlogo t. i. človeški faktor. 
Odpraviti je treba že utrjene higiensko-vedenjske vzorce, kar je mogoče doseči s 
sistematičnimi preventivnimi in korekcijskimi pristopi, rednim usposabljanjem in stalnim 
aktivnim nadzorom nosilca živilske dejavnosti nad osebno higieno, ravnanjem z živili in 
vključevanjem zaposlenih v delovni proces.  
Ključne besede: ulična hrana, premični in/ali začasni obrati javne prehrane, dobra higienska 








Introduction: The statistical data of the European Food Safety Authority shows that street 
food vendors are also a cause of food-related outbreaks of contagious diseases. In 2018, the 
EFSA in collaboration with the European Centre for Disease Prevention and Control issued 
a 2017 yearly report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents, and food-borne 
outbreaks. Nine outbreaks were connected to street food vendors in the year 2017 inside the 
EU. That is 4.5-times more than in 2016 and 2013. The occurrences of intestinal infectious 
diseases confirm that small food stands are faced with challenges when securing the safety 
of the food. Purpose: The aim of this master’s thesis was to evaluate the compliance of 
hygienic and technical standards of street food vendors in Slovenia with the requirements of 
the general hygienic food principals set in the Codex Alimentarius and the Regulation (EC) 
No. 852/2004 on food hygiene. Methods: 48 street food vendors were inspected in a direct 
and discrete way using an in advance prepared observation questionnaire that allowed fast 
evaluation. These 48 street food vendors represent 23% of all registered street food vendors 
in Slovenia according to the Slovenian Business Register. Results: Workplaces where food 
was hand-processed were equipped with a sink allowing the staff to wash their hands in 35% 
of cases. Street food stands had exclusive access to a sink in only 20% of cases while food 
trucks and kiosks had exclusive access to a sink in 100% of cases. The average score for 
hand hygiene was only 3.1 showing that the staff did not practice proper hand hygiene in 
many cases. 63% of male and 37% of female staff members worked with single-use hand 
gloves resulting in an overall percentage of 40%. The usage of the hand gloves was not 
appropriate in 90% of cases because they were not used for a specific purpose or the period 
of time they were used was too long. Discussion and conclusion: Depending on the type of 
street vendor, more inconsistencies were found amongst stands compared to mobile vendors. 
Most food trucks and kiosks scored very high in both hygienic and technical standards. Some 
of the biggest inconsistencies were improper waste management (85%), lack of basic 
infrastructure for providing drinkable water supply (67%), inadequate protection from 
scattering glass particles of light sources (85%), inadequately separated working surfaces 
from consumers (52%) and an inconsistent cold chain (48%). The reasons for the 
inconsistencies are not just of technical nature. Human factor plays a big role as well. There 
is a need to change the incorrect hygiene related behavior patterns. This can be achieved 
with a systematic approach, regular staff training, and constant active surveillance of the 
staff’s personal hygiene and their food handling, making sure the staff is also included in 
this process.  
Keywords: street food, mobile vendors, good hygienic practices, food safety, personal 
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SEZNAM UPORABLJENIH KRATIC IN OKRAJŠAV 
B. cereus Bacillus cereus 
BFR Bromirani zaviralci gorenja 
C. perfringens Clostridium perfringens 
ČNB Črevesno nalezljive bolezni 
DEHP Bis(2-etilheksil) ftalat 
DHP Dobra higienska praksa 
DKP Dobra kmetijska praksa 
DPP Dobra proizvodna praksa 
ECDC Evropski center za preprečevanje in obvladovanje bolezni 
(ang. European Centre for Disease Prevention and Control) 
E. coli Escherichia coli  
EFSA Evropska agencija za varno hrano 
EU Evropska unija 
FAO Organizacija Združenih narodov (ang. Food and Agriculture 
Organization) 
FDA Uprava za hrano in zdravila 
HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point 
HT Higiensko-tehnična zahteva 
L. monocytogenes Listeria monocytogenes 
NŽD Nosilec živilske dejavnosti 
OH Osebna higiena 
 
 
PAH Policiklični aromatski ogljikovodiki 
PFC Perfluorirane spojine 
PRS Poslovni register Slovenije 
PVC Polivinilklorid 
RTE živila Živila namenjena takojšnjemu zaužitju (ang. Ready-to-eat food) 
S. aureus Staphylococcus aureus 
SPSS Statistical Package for the Social Sciences 







Zaradi sodobnega načina življenja, pogostega kroničnega pomanjkanja časa in celodnevne 
odsotnosti od doma so se potrošniki pogosto primorani prehranjevati zunaj doma. 
Prehranjevanje zunaj doma in uporaba delno ali že pripravljene hrane od 80. let 20. stoletja 
strmo narašča (Jevšnik, 2015). Organizacija združenih narodov za prehrano in kmetijstvo (v 
nadaljevanju FAO) navaja, da se dnevno 2,5 milijarde svetovne populacije prehranjuje na 
ulici. Prednost in bistvo ulične hrane je, da je pripravljena in postrežena karseda hitro in tako 
omogoča potrošniku prihranek časa. Praviloma je cenejša od obrokov v restavracijah, kar pa 
nujno ne pomeni, da je tudi manj kakovostna (Kotzekidou, 2016; Kumar Gupta et al., 2017a).  
Termin "ulična hrana" je prvič leta 1986 definirala FAO kot hrano, ki jo pripravljajo in/ali 
prodajajo prodajalci neposredno na ulici ali drugem podobnem javnem kraju (Draper, 1996). 
Deset let kasneje je Svetovna zdravstvena organizacija (v nadaljevanju WHO) opredelila 
"ulično hrano" kot hrano (ali živilo), ki jo pripravljajo in prodajajo prodajalci zlasti na ulici 
in je namenjena takojšnjemu zaužitju ali pa se smiselno pričakuje, da jo bodo ljudje zaužili 
kasneje brez dodatne obdelave ali priprave. K živilom sodi tudi pijača, vključno z vodo, 
namenoma vgrajeno v živilo med pripravo ali obdelavo (WHO, 1996).  
Ulično hrano so kasneje poskušali definirati številni drugi avtorji. Kraig in Sen (2013) sta na 
primer v Enciklopediji o hrani in kulturi izraz opredelila kot "hrana, ki se prodaja na prostem 
neposredno s stojnice, tovornjaka ali vozička". V definicijo sta za razliko od drugih avtorjev 
vključila premična prodajna vozila, ki so namenjena opravljanju gostinske dejavnosti zunaj 
gostinskega obrata, oz. objekte, sredstva ali naprave, ki so prirejene v ta namen (sejemski 
šotori, tržne stojnice, kioski). Potrošnikom taki obrati tradicionalno nudijo pečene in ocvrte 
ribe, krompirček, hamburgerje, palačinke, burek, kebab, pečeni kostanj, koruzo ter sladoled 
po porcijah ali iz avtomatov. V zadnjem času pa se pojavlja tudi vedno več ponudnikov 
različnih sodobnih in kombiniranih jedi iz vsega sveta (Kumar Gupta et al., 2017a).  
Pestra ponudba lokalno pridelane hrane danes velja za nepogrešljiv del turistične izkušnje. 
Raziskave kažejo, da povprečni turist 40 % zneska, zapravljenega na potovanju, nameni 
hrani in pijači. Tradicionalna ulična hrana, ki je pripravljena na podlagi lokalnega znanja in 
v skladu s kmetijsko sezono, omogoča turistu poznavanje lokalne kulture in stik z lokalnim 
prebivalstvom (Ab-Karim, Geng-Qing Chi, 2010).  
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Ulična hrana pa ni pomembna samo z vidika ohranjanja lokalnih živilskih kultur, temveč 
predstavlja pomemben delež dnevnega vnosa hranil. Študija v Bangkoku (Tajska) je 
pokazala, da ulična hrana potrošniku na dnevni bazi zagotovi 40 % skupnega energijskega 
vnosa, 39 % beljakovin in 44 % železa (FAO, 2004 cit. po Proietti et al., 2013). Manjši, a še 
vedno pomemben prispevek k dnevnemu vnosu hranil je bil ugotovljen pri vietnamskih 
otrocih. Z ulično hrano so otroci pridobili 21 % dnevnega energijskega vnosa, vitamina A, 
železa in cinka ter 23 % natrija (Lachat et al., 2009). 
Asiegbu in sodelavci (2015) so leta 2014 na ulicah mesta Johannesburg v Južni Afriki izvedli 
presečno raziskavo, katere namen je bil določiti nivo znanja potrošnikov o mikrobiološki 
varnosti ulične hrane. V raziskavo sta bila vključena 402 naključno izbrana potrošnika. 
Čeprav se večina potrošnikov zaveda, da lahko patogeni mikroorganizmi, ki se prenašajo s 
hrano, povzročajo zastrupitve in v nekaterih primerih smrtne izide, jih več kot 70 % še ni 
slišalo za Salmonella, Escherichia coli (E. coli), Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) 
in Campylobacter jejuni. Kljub dvomu o varnosti jih slednji ne odvrne od nakupa in zaužitja 
ulične hrane (Asiegbu et al., 2015).  
O pomanjkljivem znanju uličnih prodajalcev in potrošnikov na področju poznavanja in 
obvladovanja mikrobioloških tveganj pri delu z živili poročajo tudi Samapundo in sodelavci 
(2014). Pri preverjanju znanja je bil še posebej zaznan primanjkljaj na področju 
prepoznavanja patogenih mikroorganizmov, kot so Salmonella, Staphylococcus aureus (S. 
aureus) in virus hepatitisa. Z raziskavo so potrdili, da imajo usposobljeni prodajalci višji 
nivo znanja in se zavedajo pomena higiene rok in pravilnih postopkov čiščenja pri 
zagotavljanju varne hrane potrošniku. Kljub temu se jih 70 % ne zaveda pomena pravilnega 
hladnega in/ali toplega vzdrževanja hrane pri preprečevanju pojava zastrupitev z živili. Ne 
samo ulični prodajalci, temveč tudi potrošniki morajo razumeti tveganja v povezavi s hrano 
z vidika ohranjanja lastnega zdravja in zdravja drugih (Samapundo et al., 2014).  
Doseganje visoke ravni varstva človekovega življenja in zdravja je eden temeljnih ciljev 
živilske zakonodaje, določene v Uredbi (ES) št. 178/2002 ter v izvajanju nadzora, 
predpisanega v Uredbi (ES) št. 882/2004. Izkušnje Evropske unije (v nadaljevanju: EU) 
kažejo, da so pravila in postopki, ki temeljijo na analizi tveganja, trdna podlaga za 
zagotavljanje varne hrane potrošniku. Posledično so nosilci živilske dejavnosti (v 
nadaljevanju: NŽD) dolžni vzpostaviti sistem notranjega nadzora za zagotavljanje varnih 
živil, ki mora temeljiti na načelih sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
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Point: v nadaljevanju HACCP) in spremljajočih programih, kamor uvrščamo tudi dobro 
higiensko prakso (DHP). Uredba v poglavju III (priloga II) določa minimalne higiensko-
tehnične zahteve za premične in/ali začasne obrate, ki jih morajo izpolnjevati NŽD, da se 
zagotovi varnost živil. Poleg ustrezne osnovne infrastrukture je ključnega pomena 
razumevanje in dosledno izvajanje DHP. Higienske vidike je treba upoštevati celovito v vseh 
fazah ravnanja z živili (Uredba, 2004). 
Izbruhi nalezljivih bolezni, povezanih s hrano, so po statističnih podatkih Evropske agencije 
za varno hrano (v nadaljevanju: EFSA) pogosti tudi pri manjših premičnih in/ali začasnih 
obratih s hrano. Konec leta 2018 je EFSA v sodelovanju z Evropskim centrom za 
preprečevanje in obvladovanje bolezni (ECDC) izdala letno poročilo na področju zoonoz, 
njihovih povzročiteljev in izbruhov, povezanih s hrano, v letu 2017. Na ravni EU je bilo v 
letu 2017 v povezavi s premičnimi in/ali začasnimi obrati potrjenih devet izbruhov, kar je za 
4,5-krat več kot v letu 2016 in 2013. Trend pojavljanja črevesno nalezljivih bolezni (ČNB) 
kaže, da zagotavljanje varne hrane malim premičnim in/ali začasnim živilskim obratom 
predstavlja velik izziv. Ob pomanjkanju ustrezno usposobljenega in strokovno podkovanega 
kadra sta vzpostavitev in izvajanje sistema za zagotavljanje varnosti živil pogosto neustrezna 
in pomanjkljiva (EFSA, 2018). 
Zagotavljanje varne, kakovostne in zdravju koristne hrane ter s tem povezano varovanje 
interesov potrošnikov ostaja stalna skrb javnosti, vladnih in nevladnih organizacij ter 
strokovnih institucij. Resolucija o nacionalnem programu prehranske politike do leta 2025 
je s svojim temeljnim ciljem usmerjena na vzpostavljanje, ohranjanje in krepitev zdravih 
prehranjevalnih navad potrošnikov. Spodbuja ponudbe za zdrave izbire v gostinstvu in 
turizmu zagotavlja dostopnost do zdravih prehranskih izbir za socialno-ekonomsko 
ogrožene skupine in spodbuja ponudbe zdravju koristnih živilskih izdelkov v sodelovanju z 
izobraženimi in usposobljenimi deležniki živilsko predelovalne industrije (Resolucija, 
2015).  
Obsežna strokovna literatura s področja varne ulične hrane je pomemben vir podatkov o 
higienskih praksah uličnih prodajalcev predvsem nerazvitih držav, medtem ko primerljivih 
študij na evropskih tleh skoraj ni zaslediti. Ker se vse več ljudi med delovnim časom 
prehranjuje zunaj doma in ker je kulinarični turizem danes rastoča panoga, je treba več 
pozornosti nameniti varnosti in kakovosti ulične hrane. Prizadevamo si ugotoviti stopnjo 
skladnosti izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev z veljavno zakonodajo, predstaviti 
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higienske prakse uličnih prodajalcev in ugotoviti, ali se na "slovenskih ulicah" znajde le 
varna hrana.  
1.1 Teoretična izhodišča 
V nadaljevanju so podrobneje predstavljeni problematika in izsledki domače in tuje 
strokovne literature na področju varnosti ulične hrane. 
1.1.1 Opredelitev problema 
Zastrupitve z živili vključujejo širok spekter bolezni in so pomemben, rastoč 
javnozdravstveni problem (WHO, 1996; FAO, 2007). S problematiko zagotavljanja 
zdravstveno ustrezne in varne ulične hrane potrošniku se srečujejo nerazvite in razvite 
države. Hrana lahko sicer na pogled izgleda mamljivo, lepo diši in je odličnega okusa, kar 
pa še ne pomeni, da je tudi varna. Oskrba z varno ulično hrano, ki ne ogroža zdravja 
potrošnikov preko fizikalnih, kemičnih ali bioloških onesnaževal, je pomemben dejavnik 
varovanja zdravja kot javnega interesa (Kotzekidou, 2016). Slabi higiensko-tehnični pogoji, 
pomanjkanje osnovne infrastrukture in storitev (npr. oskrba s toplo pitno vodo), pomanjkanje 
znanja in veščin za varno delo z živili in neustrezno shranjevanje hitro pokvarljivih živil 
oziroma živil, ki imajo predpisan temperaturni režim, prispevajo k temu, da se tveganja za 
pojav okužb ali zastrupitev s hrano povečujejo (WHO, 1996).  EFSA v poročilu o trendih na 
področju zoonoz, njihovih povzročiteljih in izbruhih, povezanih s hrano, možne 
povzročitelje alimentarnih okužb in zastrupitev, ki so posledica uživanja hrane/vode, deli na 
šest osnovnih skupin (EFSA, 2017): 
 BAKTERIJE: Campylobacter, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., 
Enterohemoragična E. coli (EHEC), Vibrio species, Yersinia enterocolitica, 
 BAKTERIJSKI TOKSINI: Clostridium botulinum in drugi bakterijski toksini, 
 VIRUSI: Virusi rodu Calici virus (vključno z noro virusom), Hepatitis A, 
 PARAZITI: Cryptosporidium, Trichinella spiralis, 
 DRUGI POVZROČITELJI, 
 POVZROČITELJI NEZNANEGA IZVORA: povzročitelj, ki je povzročil 
alimentarno okužbo in zastrupitev, vendar ni odkrit. 
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Tabela 1 prikazuje delež potrjenih okužb in zastrupitev s hrano (%) v EU glede na mesto 
pojava v letih 2007 – 2016. 
Tabela 1: Delež potrjenih okužb in zastrupitev s hrano (%) v EU glede na mesto pojava v 














2007 37,0 4,5 8,0 28,6 11,6 3,4 
2008 38,0 2,6 5,3 23,1 13,5 13,3 
2009 36,4 4,8 5,5 20,6 12,7 15,0 
2010 38,7 0,6 6,7 30,8 12,3 3,6 
2011 32,7 1,0 4,4 34,4 19,9 2,4 
2012 39,7 1,2 6,3 23,9 8,0 9,6 
2013 38,5 2,3 8,3 22,2 11,2 6,3 
2014 37,3 4,6 5,4 26,0 10,0 5,9 
2015 45,2 23,4 28,5 2,9 
2016 39,3 1,2 9,4 25,0 11,9 7,1 
2017 34,2 2,2 5,3 28,3 14,1 7,3 
 
Kategorija "drugo" poleg izbruhov, povezanih s pikniki in s transportnimi sredstvi (vlak, 
letalo, ladja), vključuje tudi izbruhe, povezane z objekti hitre prehrane in premičnimi in/ali 
začasnimi obrati s hrano. Iz tabele 1 je razvidno, da je delež potrjenih okužb in zastrupitev 
v zadnjih letih kljub nihanju dokaj konstanten. V kategoriji "drugo" je bilo v povprečju letno 
potrjenih 12,5 % izbruhov. Zaradi združenja podatkov o deležu izbruhov, povezanih z 
gostinskimi objekti, in izbruhov, povezanih s kategorijo "drugo", leto 2015 pri izračunu ni 
bilo upoštevano. Največji delež 19,9 % je bil zabeležen v letu 2011. Poleg vseh potrjenih 
izbruhov velja izpostaviti tudi neidentificirane primere obolelih. Gre za primere, ki zaradi 
blagih in atipičnih kliničnih znakov zdravniške pomoči niso poiskali, in primere, ki so sicer 
bili hospitalizirani, vendar povzročitelj ni bil odkrit.  
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EFSA v poročilu za leto 2013 o trendih na področju zoonoz, njihovih povzročiteljih in 
izbruhih, povezanih s hrano, beleži 5.196 izbruhov okužb in zastrupitev z živili, ki so 
posledica uživanja kontaminirane hrane/vode. Skupno je bilo v letu 2013 na območju EU 
prizadetih 41.962 oseb. Od tega je bilo 5.946 primerov hospitaliziranih in 11 smrtnih žrtev. 
Izvor dveh izbruhov, zaradi katerih sta bili dve smrtni žrtvi, je bilo z L. monocytogenes 
kontaminirano rakovo meso. Izbruha sta bila povezana z dvema uličnima prodajalcema, ki 
sta poleg ostalih ribjih jedi prodajala kontaminirano rakovo meso (EFSA, 2015a).  
V poročilu za leto 2016 EFSA beleži 4.786 izbruhov okužb in zastrupitev z živili, ki so 
posledica uživanja kontaminirane hrane/vode, kar je 8,9 % manj kot v letu 2013. 
Najpogostejši povzročitelj izbruhov s hrano je bila v 22,3 % bakterija rodu Salmonella. 
Sledijo bakterijski toksini, Campylobacter in virusi. Dva izbruha (0,4 %) sta bila povezana 
z uličnima prodajalcema. Skupno je bilo v obeh izbruhih prizadetih 52 oseb. Povzročitelj v 
poročilu eksplicitno ni naveden. EFSA poroča, da so kontaminirane školjke, ribe, mehkužci 
in raki najpogostejša živila, ki so v letu 2016 povzročila izbruhe v gostinskih in uličnih 
obratih. Kot najpogostejše povzročitelje navaja viruse rodu Kalicivirus (vključno z 
Norovirusom) in bakterijske toksine (EFSA, 2017).  
V zadnjem poročilu za leto 2017 je bilo na ravni EU potrjenih devet izbruhov, kjer se kot 
mesto izpostavljenosti pojavljajo premični in/ali začasni obrati. Najpogostejši povzročitelj 
izbruhov je bila bakterija iz rodu Salmonella, sledijo bakterijski toksini in histamin. 
Najpogostejši vzroki, ki so pripeljali do kontaminacije živil so kontaminirana surovina, 
neustrezna higiena rok zaposlenih in navzkrižna kontaminacija. V izbruhih je bilo skupno 
prizadetih 77 oseb, kar je za 29,7 % več kot v letu 2016 (EFSA, 2018).  
1.1.2 Predstavitev obstoječih znanstvenih raziskav 
Leta 1993 je WHO izvedla prvo raziskavo, s katero je ocenila takratne higiensko-tehnične 
razmere premičnih in/ali začasnih obratov in opozorila na tveganja, ki so pomembna za 
varnost delno ali v celoti pripravljene hrane na ulici. V raziskavi je sodelovalo 100 držav. Z 
raziskavo so bile na splošno ugotovljene slabe higienske razmere, omejen dostop do pitne 
vode (47 %), sanitarij (15 %) in neprimerno vzdrževanje hladne verige (43 %). Med pripravo 
hrane je bila ugotovljena nezadostna toplotna obdelava živil (neustrezen čas in/ali 
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temperatura) in navzkrižna kontaminacija preko neustrezno očiščene opreme ali surovih 
živil (WHO, 1996).  
Uprava ZDA za hrano in zdravila (v nadaljevanju FDA) je med leti 1998 in 2008 izvedla 
desetletno študijo spremljanja higiensko-tehničnih razmer v restavracijah in objektih s hitro 
prehrano, kamor so vključeni tudi premični in/ali začasni obrati. Študija je obsegala tri 
obdobja zbiranja podatkov (1998, 2003, 2008) na območju Združenih držav Amerike. 
Analiza trenda skozi čas je pokazala tri kritična področja, kjer so za doseganje višje ravni 
varnosti živil potrebne izboljšave: neustrezna osebna higiena, pretrgana hladna-vroča veriga 
in navzkrižno onesnaženje prek kontaminirane opreme in pripomočkov (FDA, 2010 cit. Po 
FDA, 2018). 
Na področju izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev premičnih in/ali začasnih obratov so 
bile do danes opravljene še štiri študije: dve v Evropi (Grčija, Poljska) in dve v azijskih 
državah (na Kitajskem, na Tajskem). Namen študij je bil preveriti skladnost izpolnjevanja 
higiensko-tehničnih zahtev s splošnimi načeli higiene živil, povzetimi po Codex 
Alimentarius, in zahtevami Uredbe (ES) št. 852/2004 o higieni živil. Primerjava študij 
opozarja na nedosledno izpolnjevanje higiensko-tehničnih zahtev. Najnižja higienska raven 
je bila ugotovljena pri malih premičnih in/ali začasnih obratih, kar je najverjetneje posledica 
njihove sezonske dejavnosti in spreminjanja lokacije. Večina zaposlenih v času rokovanja z 
živili ni imela ali ni imela pravilno nameščene zaščite za lase. Zanimiva je ugotovitev, da so 
ulični prodajalci, ki prodajajo mesne ali ribje jedi dosegli višje povprečne ocene kot tisti, ki 
prodajajo vegetarijanske jedi. To je najverjetneje povezano s splošno skrbjo za sveže meso 
in ribje proizvode, ki izhajajo iz zahtev Uredbe (ES) št. 852/2004. Boljši higiensko-tehnični 
pogoji so bili ugotovljeni pri uličnih prodajalcih v evropskih državah, medtem ko so najvišjo 
raven osebne higiene dosegli ulični prodajalci na Tajskem (Trafialek et al., 2018).  
1.1.3 Mikrobiološka varnost živil 
Pregled znanstvene literature kot najpomembnejši vzrok zdravstvene neustreznosti ulične 
hrane poudarja mikrobiološko onesnaženost (INFOSAN, 2010). Mikrobno rast v živilu 
pospešijo nepravilni postopki priprave. To so shranjevanje hitro pokvarljivih živil in živil s 
predpisanim temperaturnim režimom pri neustrezni temperaturi, priprava za vnaprej, 
neustrezno toplo in hladno vzdrževanje, uporaba ostankov, taljenje pri sobni temperaturi in 
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priprava velikega števila obrokov hkrati (Ghosh et al., 2007; Buliyaminu A., 2016). Stanje 
dodatno poslabšajo še visoke temperature okolja, ki omogočajo hitro razmnoževanje bakterij 
in plesni (Chukuezi, 2010).  
Leta 2013 so Campos in sodelavci (2015) preverjali mikrobiološko ustreznost ulične hrane, 
ki se pripravlja in prodaja neposredno v premičnih in/ali začasnih obratih. V ta namen so 
vzorčili deset hot dogov in deset hamburgerjev iz desetih premičnih prodajalnih obratov, ki 
so v času vzorčenja bili v mestu Porto na Portugalskem. Vsi vzorci so odražali slabo 
mikrobiološko kakovost. Onesnaženi so bili z enterobakterijami in koliformnimi bakterijami 
(> 103 CFU/g, n=20). Štirje vzorci hamburgerjev (20 %) so bili nezadovoljivi zaradi 
prisotnosti E. coli (> 10 CFU/g); 20 % vzorcev je bilo pozitivnih na L. monocytogenes. 
Odvzetih je bilo tudi devet brisov rok zaposlenih, ki prihajajo v stik z živili. Ugotovljena je 
bila 100 % prisotnost enterobakterij (med 1,7 x 103 CFU/roke in 7,5 x 103 CFU/roke) in 
koliformnih bakterij (med 1,0 x 103 CFU/roke in 7,5 x 103 CFU/roke). 44 % brisov je bilo 
onesnaženih s koagulaza pozitivnimi stafilokoki (med 50 CFU/roke in 7,5 x 103 CFU/roke). 
Avtorji so zaključili, da je slaba mikrobiološka kakovost vzorcev posledica neupoštevanja 
zahtev Uredbe (ES) št. 852/2004 o higieni živil in osnovnih načel dobre higienske prakse, ki 
vključuje osebno higieno in pravilne postopke priprave hrane (Campos et al., 2015). 
Enterobakterije, kamor uvrščamo E. coli, Shigella, Salmonella spp. in Yersinia 
enterocolitica so namreč pomemben indikator higiene in sekundarne kontaminacije toplotno 
obdelanih živil. Onesnaženost je posledica neprimerne higiene rok po uporabi stranišča ali 
uporabe kontaminirane vode. Onesnaženost termično obdelanih gotovih jedi z L. 
monocytogenes ali koagulaza pozitivnimi stafilokoki kaže na nehigienske razmere in 
nepravilne postopke v končni pripravi živila (Campos et al., 2015). 
Najbolj varna so živila, ki se pravilno toplotno obdelajo tik pred uživanjem. Premični 
in/začasni obrati nudijo na primer palačinke, meso z žara, pečeno ali kuhano koruzo in pečen 
kostanj. Zlasti pri mesu z žara je zelo pomembno, da je meso dobro prepečeno tudi v sredini. 
Meso, ki ni zadostno toplotno obdelano in je v sredini še rožnato, ni varno za potrošnika. 
Tvegane so tudi sestavljene jedi iz različnih sestavin. Primer so razni namazi, sladice s kremo 
in mehki sveži siri ali skuta (NIJZ, 2015). 
Tveganje za mikrobiološko kontaminacijo živil je odvisno tudi od vrste živila. 
Mikroorganizmi se na primer v mleku, jajcih, ribah in mesnih izdelkih razmnožujejo hitreje 
kot v pekovskih izdelkih z nizko vsebnostjo vlage. Rast bakterij je ovirana tudi v sladkih, 
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slanih in kislih živilih, kot so na primer kisle kumarice, sadni sokovi in marmelade 
(Arambulo III et al., 1995; Fellows, Hilmi, 2011).  
Najpogosteje opredeljeni povzročitelji okužb in zastrupitev, ki se lahko prenašajo z živili, so 
bakterije Bacillus cereus (B. cereus), Clostridium perfringens (C. perfringens), S. aureus, L. 
monocytogenes in Salmonella. Primeri povzročenih bolezni so diareja, listerioza, tifusna 
mrzlica (nerazvite države) (Rane, 2011). Pri preučevanju mikrobiološkega onesnaženja je 
treba upoštevati vse izvore in vzroke pojavov tveganja, ki so prikazani v tabeli 2.  
Tabela 2: Izvori in vzrok za pojav mikrobiološkega tveganja (Rane, 2011). 
IZVOR VZROK ZA POJAV TVEGANJA MIKROBIOLOŠKO TVEGANJE 
LOKACIJA Zdravstveno neustrezna pitna 
voda, nepravilno ravnanje z 
odpadki in neustrezna zaščita pred 
škodljivci.  
Prenos črevesnih patogenov, kot so 
Salmonella, Shigella in E. coli 
preko vektorjev. 
SUROVINE Zdravstveno neustrezna pitna 
voda. 
 
Zelenjava in začimbe. 
Prenos patogenov, kot so E. coli, 
fekalni streptokoki oz. enterokoki 
(Campylobacter, L. 
monocytogenes, Salmonella spp., 
Yersinia) in Vibrio cholerae. 
Prisotnost sporogenih bakterij 
Bacillus in Clostridium ter 
patogenov kot so L. 
monocytogenes, Shigella 




pripomočkov in opreme.  
Navzkrižna kontaminacija hrane s 
S. aureus, E. coli in Shigella preko 
kontaminirane vode, pripomočkov, 




shranjevanja in pogrevanja. 
Enterotoksin bakterije C. 
perfringens in enterotoksina 
(emetični in diarealni) bakterije B. 
cereus. 
OSEBNA HIGIENA Nedosledno izvajanje higiene rok.  Prenos S. aureus preko klicenoscev, 
Salmonella spp. in Shigella. 
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1.1.4 Kemijska varnost živil  
Zaužitje kemijsko onesnažene hrane povzroča zastrupitve z živili zaradi zaužitja strupov, 
kemikalij ali drugih kemičnih snovi, s katerimi je živilo onesnaženo (npr. zastrupitev s 
pesticidi, polikloriranimi bifenili, dioksini). Onesnaževala so lahko prisotna v živilih kot 
posledica onesnaženja iz okolja, neizvajanja dobre kmetijske prakse ali neustreznih 
tehnoloških postopkov na vseh fazah proizvodnje in prometa z živili (pakiranje, transport, 
skladiščenje, priprava in obdelava živil) (NIJZ, 2015). Številni avtorji opozarjajo na 
prisotnost aditivov, natančneje sintetičnih barvil, kot je na primer Rhodamin B, ki jih 
dodajajo hrani in pijači z namenom vizualnega izboljšanja živil slabe kakovosti (Draper, 
1996; Fellows, Hilmi, 2011). V Indiji so prepovedano sintetično barvilo Rhodamin B odkrili 
v priljubljenih sladkih ocvrtkih (jalebi in bundi laddu) (Simopoulos, Bath, 2000, cit. po 
Proietti et al., 2013). Na ulicah Gane so ulični prodajalci dodajali tekstilna barvila pri 
pripravi tradicionalnega Waakye (priljubljena hrana z rižem in fižolom), da bi dobili 
značilno rjavo bravo, ki je tudi vizualno privlačna za potrošnika (Johnson, Yawson, 2000). 
Poleg sintetičnih barvil so v ulični hrani ugotovili prisotnost nedovoljenih kemičnih 
konzervansov in dodatke nezakonitih dobaviteljev (FAO, 2007).  
Pripomočki in oprema, ki niso primerni za stik z živili, so v uporabi predvsem na ulicah 
držav v razvoju. Njihova cenovna ugodnost je glavni razlog, ki ulične prodajalce z nizkim 
ekonomskim razredom spodbuja k njeni uporabi. Študija, opravljena v Akri (Gana), je 
pokazala neustreznost vzorcev ulične hrane zaradi visokih koncentracij arzena, kadmija, 
bakra, svinca in živega srebra. Povišane koncentracije naj bi bile med drugim posledica 
prehajanja onesnažil iz pripomočkov in opreme neformalnih proizvajalcev, ki ne 
zagotavljajo njihove primernosti za stik z živili (Tomlins, Johnson, 2004, cit. po Proietti et 
al., 2013). Jahnson in Yawson (2000) sta ugotovila, da so neformalni proizvajalci pri 
oblikovanju aluminijastih loncev dodajali svinec iz suhih celičnih baterij, da bi zmanjšali 
tališče aluminija in tako lažje oblikovali lonce. Pri uporabi takšnih loncev obstaja tveganje 
prehajanja svinca v vsebino lonca (Jahnson, Yawson, 2000). Po oceni EFSA je aluminij 
nekoliko spregledano onesnaževalo, ki ima lahko resne škodljive učinke na možgane in 
ledvice, zlasti pri občutljivejših skupinah, kot so: starejši, dojenčki in plod (EFSA, 2008). 
Za aluminij je značilno, da intenzivneje prehaja v vsebino posode ali embalaže, kadar se v 
njej pripravljajo in shranjujejo kisla živila, kot je na primer paradižnik. Višje koncentracije 
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aluminija od priporočene mejne vrednosti WHO so bile dokazane v vzorcih ulične hrane v 
Sudanu (Elfaki, Elhakim, 2011). 
Ulična hrana se lahko dodatno onesnaži tudi med samim procesom toplotne obdelave živil. 
Med procesna onesnaževala uvrščamo akrilamid in policiklične aromatske ogljikovodike 
(PAH). Akrilamid in PAH se v živilih tvorijo pri toplotni obdelavi, in sicer med pečenjem 
na žaru ali cvrtjem pri visokih temperaturah. Vir izpostavljenosti PAH predstavljajo živila, 
zlasti žita in žitni izdelki ter morska hrana, vključno z ribami in ribjimi izdelki. Akrilamid 
so našli v večini pečenih, ocvrtih in praženih živil z visoko vsebnostjo ogljikovih hidratov 
in malo beljakovin. Taka živila so pečen, pražen krompir, čips, pomfrit in toast. Chukuezi 
(2010) opozarja, da 72,42 % uličnih prodajalcev v mestu Owerri (Nigerija) olje za cvrtje 
živil uporabi večkrat, kar spodbuja tvorbo akrilamida in PAH (Chukuezi, 2010). 
Ostankov pesticidov, veterinarskih zdravil in aditivov ne uvrščamo med "prava" 
onesnaževala, kajti njihova prisotnost v živilih v koncentracijah pod zakonsko postavljenimi 
mejnimi vrednostmi je pričakovana in v normalnih pogojih njihove uporabe ni škodljiva za 
zdravje. Zdravje potrošnikov je ogroženo le v primeru, ko so ostanki pesticidov prisotni v 
nedovoljenih koncentracijah (NIJZ, 2015). Povišane koncentracije ostankov pesticidov so 
zasledili zlasti v hrani rastlinskega izvora (Buliyaminu, 2016). Punvanti in sodelavci (2007) 
ugotavljajo, da je pogosta praksa med uličnimi prodajalci pršenje rib, sadja in zelenjave s 
kemičnimi razkužili, vključno s formalinom, komercialno vodno raztopino formaldehida. V 
Surakarti (Indonezija) so v 49 % vzorcev uličnih živil, ki so namenjena za šolsko prehrano, 
ugotovili prisoten formalin. Podobno so tudi na ulicah Bangkoka v vzorcih ulične hrane 
dokazali prisotnost formalina, boraksa in salicilne kisline (Wattanasiriwit, 2007 cit. po 
Proietti et al., 2013).  
Izmed vseh kemičnih onesnažil kot najbolj problematične onesnaževalce avtorji navajajo 
mikotoksine, pri čemer izpostavljajo predvsem aflatoksine v koncentraciji nad 15 μg/kg, ki 
so lahko prisotni v arašidih in drugih zemeljskih oreščkih (Fellows, Hilmi, 2011). Gre za 
sekundarne metabolite gliv, ki lahko okužijo pridelke na polju in med spravilom (slaba 
praksa nabiranja) oziroma po njem (nepravilno skladiščenje). Problematične so povišane 
temperature in visoka vlažnost, ki spodbujajo tvorbo gliv in mikotoksinov. Za aflatoksine je 
znano, da so genotoksični in rakotvorni, zato je treba izpostavljenost zmanjšati na najnižjo 
možno mero. Povišano koncentracijo aflatoksinov so dokazali v 68 % vzorcev ulične hrane 
v Lagosu (Nigerija). Ugotovljeno je bilo, da so zlasti prigrizki na osnovi koruze, arašidov in 
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pšenice onesnaženi s skupnimi aflatoksini pri koncentracijah, ki presegajo mejno vrednost 
za živila 15 μg/kg, določeno s strani Codex Alimentariusa (Ezekiel et al., 2012). Leta 2013, 
so v 70 % in 35 % vzorcev arašidov, zbranih v Kinšasi (glavno mesto Demokratične 
republike Kongo) in Pretoriju (Južna Afrika) ugotovili koncentracije aflatoksina B1, ki 
presegajo najvišjo dopustno mejo 5 μg/kg, določeno s strani Skupnega odbora FAO/WHO 
za aditive za živila (JECFA) (Kamika, 2012). Skladiščne mikotoksine (ohratoksin A, 
aflatoksini B1, B2, G1, G2), ki jih tvorijo glive rodov Penicillium in Aspergillus so našli 
tudi na ulicah Cape Coasta v Gani, in sicer v mesni piti, bankuju (kuhanem fermentiranem 
koruznem testu), dakuau (mešanici mletih praženih oreščkov in prosa) in fufuju (mešanici 
kuhanega gomolja manioke in Plantain banane) (Annan-Prah et al., 2011). Edward in 
sodelavci (2012) so glive rodov Penicillium in Aspergillus dokazali v vzorcih predpakiranih 
sadnih solat, sestavljenih iz ananasa, melone in indijske banane (paw-paw) (Edward et al., 
2012).  
Pri zagotavljanju varne hrane potrošniku je torej ključna ustrezna izbira surovin in sestavin. 
Slednje je treba dobavljati od priznanih dobaviteljev, ki dokazujejo, da so živila skladna s 
predpisanimi mejnimi vrednostmi (Proietti et al., 2013). V Sloveniji so v okviru splošnih 
ukrepov EU predpisane enotne mejne vrednosti za onesnaževala, ki zaradi strupenosti ali 
njihove potencialne razširjenosti v prehranski verigi, predstavljajo največja tveganja za 
potrošnike. To so zlasti: dioksini in PCB, mikotoksini (aflatoksini, ohratoksin A, patulin, 
Fusarium toksini in drugi), nitrati, težke kovine (kadmij, svinec, živo srebro, anorganski 
kositer), 3-MCPD in PAH (Uredba, 2006). Kritična so lahko živila, ki prihajajo iz 
onesnaženih območij, zlasti tista, ki so bolj dovzetna za specifična onesnažila, kot so na 
primer riž za anorganski arzen in metiliriano živo srebro ter velike morske ribe za dioksine, 
poliklorirane bifenile (PCB) in bromirane zaviralce gorenja (BFR) (Proietti et al., 2013). 
Omemu in Aderoju (2008) sta ugotovila, da je večina uličnih prodajalcev v Abeokuti 
(Nigerija) menila, da sta količina živil in ugodna cena pri nakupu pomembnejši od svežine, 




1.1.5 Zakonodaja, programi in smernice  
Zaščita potrošnika in preprečevanje zdravstvenih posledic, povzročenih s hrano, sta glavna 
elementa strategij nacionalnih prehranskih politik. Zakonodaja mora zagotavljati temelj za 
varno in visoko kvalitetno proizvodnjo živil na vseh stopnjah proizvodnje in prometa. 
Zakonodajni organi so odgovorni za izvajanje zakonodaje na tem področju, izdajanje 
priporočil in vodil, izobraževanje potrošnikov, zbiranje informacij in izvajanje raziskav ter 
kontrolo proizvodnje in prometa z živili (Resolucija, 2015). 
Mednarodni organizaciji FAO in WHO sta razvili več programov, smernic in priročnikov za 
pomoč pri zagotavljanju in izboljšanju varnosti ulične hrane po svetu. Codex Alimentarius 
komisija, ki je skupni organ FAO in WHO, je pripravila regionalne smernice z osnovnimi 
ukrepi za varno hrano (CAC/REP 76R – 2017). FAO je razvila priročnik za usposabljanje 
zaposlenih, ki rokujejo z živili, katerega vsebina so osnove dobre higienske prakse in pravilni 
postopki pri pripravi hrane. Poleg navedenega je WHO objavila strukturirano poročilo o 
bistvenih varnostnih zahtevah, ki jih morajo izpolnjevati ulični prodajalci. Čeprav so številne 
države smernice uspešno implementirale, je nekatere dele smernic težko izpolnjevati, zlasti 
kar zadeva zagotavljanje ustrezne osnovne infrastrukture za opravljanje dejavnosti. 
(INFOSAN, 2010).  
Poleg smernic in priročnikov so se danes uveljavile dobre prakse. Slednje so del sistema 
kakovosti, ki zagotavlja, da je pripravljena hrana na koncu varna za potrošnika. Dobre prakse 
zagotavljajo natančnost, strokovnost, transparentnost in sledljivost dela. Pogoji za to so: 
ustreznost surovin, izobraženo in usposobljeno osebje, natančno uveden postopek dela in 
vzpostavljen ter učinkovit nadzor. Danes poznamo na področju obvladovanja zdravstvene 
ustreznosti živil devet dobrih praks. Pri zagotavljanju varne ulične hrane je treba upoštevati 
vsaj tri: dobro kmetijsko prakso (DKP), dobro higiensko prakso (DHP) in dobro proizvodno 
prakso (DPP). Med sisteme celovitega obvladovanja kakovosti poleg dobrih praks sodi tudi 
sistem za zagotavljanje varnosti živil – sistem HACCP. Vsi sistemi se morajo dopolnjevati 
in dosledno izvajati, da se zagotovi zdrava in varna hrana za potrošnike vzdolž celotne verige 
"od polja do mize" (Raspor, 2002; Jevšnik, Fink, 2015). 
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1.1.6 Implementacija sistema HACCP 
Codex Alimentarius komisija je opredelila sistem HACCP kot ekonomsko najbolj 
sprejemljiv pristop pri zagotavljanju varne hrane vzdolž celotne verige (WHO, 1996). Poleg 
njegove prilagodljivosti HACCP sistem omogoča pravočasno identifikacijo dejavnikov 
tveganja, njihovo obvladovanje, še preden se nesprejemljivo tveganje pojavi ter enostavno 
in hitro spremljanje učinkovitosti nadzornih mehanizmov. Sistem HACCP zagotavlja tudi 
druge pomembne koristi, kot sta pomoč inšpekcijskim organom pri pregledih delovanja 
sistema in prepoznavanje kritičnih segmentov, ki so lahko osnova za pripravo izobraževanj 
in usposabljanj uličnih prodajalcev (Draper, 1996; Kraig, Sen, 2013). 
Zakonodaja dovoljuje prilagodljivost izvajanja postopkov, ki temeljijo na sistemu HACCP, 
da se lahko uporabljajo v vseh okoliščinah. Načela, ki opredeljujejo sistem HACCP, ostajajo 
ista, a se prilagajajo na način, s katerim je možno obvladovati problematiko posameznega 
živilskega sektorja. Ob takem fleksibilnem pristopu ni nikakršnih zadržkov za uspešno 
implementacijo sistema HACCP na področje ulične prodaje (Arambulo III et al., 1995; 




1.1.7 Pet ključev do varne ulične hrane 
Temelj za izvajanje DHP v premičnih in/ali začasnih obratih je upoštevanje osnovnih 
higienskih načel Svetovne zdravstvene organizacije: "Pet ključev do varne hrane" (WHO, 
2015). Za doseganje optimalnega učinka je vsak ključ treba prilagoditi glede na vrsto 
premičnega in/ali začasnega obrata in specifiko ponudbe. V tabeli 3 so predstavljeni splošni 
ukrepi, ki so povzeti po načelih "Pet ključev do varne hrane" in bi naj veljali za vse ulične 
prodajalce po svetu (Kraig, Sen, 2013; Kotzekidou, 2016).  




Veliko okužb in zastrupitev z živili se prenese preko rok. Za 
zmanjšanje tega tveganja je izredno pomembno pravilno umivanje 
rok. S pravilnim umivanjem odstranimo z njih umazanijo in 
pomembno zmanjšamo prisotnost zdravju škodljivih 
mikroorganizmov na rokah. Higiena rok se mora izvajati po vsakem 
prihodu na delo, po opravilu v nečistem delu obrata, po uporabi 
sanitarij, po ravnanju z odpadki, po čiščenju prostorov in površin, po 
brisanju nosu ter pred ravnanjem s termično obdelanim živilom. Tudi 
neposredno okolico obrata, delovne površine in pripomočke je treba 




Surova živila, zlasti surovo meso, perutnino in ribe, je treba 
shranjevati ločeno od kuhane oz. pripravljene hrane. Uporabljati je 
treba namenske pripomočke in opremo za ravnanje s surovo in kuhano 




Hrano je treba temeljito toplotno obdelati (skuhati ali speči) na 
najmanj 70 °C – še zlasti meso, meso perutnine, jajca, ribe in morske 






Toplotno obdelano hrano je treba vroče vzdrževati (najbolje nad 60 
°C), dokler se ne postreže. Na sobni temperaturi je ni dovoljeno hraniti 
več kot dve uri. Hitro pokvarljiva živila oz. živila s predpisanim 
temperaturnim režimom je treba hraniti v hladilniku (priporočeno pod 
5 º C). 
5. 
VARNA VODA IN 
SUROVINE 
Pri pripravi hrane je treba uporabljati zdravstveno ustrezno pitno 
vodo. Če obstaja dvom o zdravstveni ustreznosti, je vodo treba zavreti 
in šele nato dodati k hrani. Surovine in dovoljene aditive je treba 




1.1.8 Kritičnost potrošnikov 
Ulična hrana je že tisoče let dostopna vsem populacijskim skupinam ne glede na njihov 
socialni in ekonomski položaj. Študija FAO (2007) je pokazala, da v številnih mestih Južne 
Azije in Zahodne Afrike potrošniki po ulični hrani posegajo dnevno. Večji delež potrošnikov 
predstavljajo otroci in mladostniki. Dnevno je obrok pri uličnih prodajalcih kupilo 67 % 
osnovnošolcev mesta Dar es Salaama (Tanzanija) (FAO, 2009). V Nigeriji je zajtrk pri 
uličnih prodajalcih kupilo 96 % osnovnošolcev, dnevni obrok, pa 76 %. V Ziguinchorju 
(Senegal) so študentje predstavljali 35 % potrošnikov (FAO, 2000 cit. po Proietti et al., 
2013). V Tuniziji je 75 % od 421 anketiranih osnovnošolskih otrok povprečne starosti 10 let 
porabilo več kot 75 % svoje žepnine za nakup živil pri uličnih prodajalcih (Neffati et al., 
2004). Tudi otroci, mlajši od 5 let, so lahko redni potrošniki ulične hrane (Daka, Bangladeš). 
Ker so otroci občutljivejša in za onesnažila bolj dovzetna skupina, je še toliko bolj 
pomembno, da je ulična hrana varna (Proietti et al., 2013).  
Še pred dobrimi 20 leti so potrošniki zaradi nizke cene pogosto zanemarili pomen higiene 
živil. Pojavov zastrupitev z živili niso povezovali z onesnaženo hrano (WHO, 1996; Kumar 
Gupta et al., 2017a). Z namenom izboljšanja ozaveščenosti potrošnikov o varnosti živil so 
zdravstvene organizacije (WHO) izdale različne programe in izobraževalne pristope 
(FAO/WHO-CAC, 2017; WHO, 1996). Medijsko odmevne afere o boleznih, povzročenih s 
hrano doma in drugod po svetu, so povzročile, da danes zaskrbljenost glede varnosti živil 
med potrošniki narašča (Jevšnik, 2015). Potrošniki so posledično tudi pri izbiri ulične hrane 
postali bolj kritični. Kritičnost pa je močna spodbujevalna sila, ki ulične prodajalce prisili, 
da odpravijo morebitno nehigiensko ravnanje z živili (Kotzekidou, 2016).  
Pozornost je treba usmeriti v higiensko urejenost osebja (umivanje rok, uporaba servirnega 
pribora), snažnost površin (pult mora biti namenjen le izdaji pripravljenih jedi), videz 
postreženih jedi, čistočo jedilnega pribora in embalaže (posoda za enkratno uporabo) in 
pravilno odstranjevanje odpadkov oziroma ostankov hrane (ločene posode za zbiranje 
ostankov živil) (NIJZ, 2015). 
Al Mamun in sodelavci (2013) ugotavljajo, da bi vključitev vsebin o varni hrani v šolske 
učbenike prispevala k povečanju znanja in ozaveščenosti otrok o pomenu varne hrane. 
Smiselno bi se zaradi večje kritičnosti pri izbiri hrane zmanjšale tudi bolezni, ki so posledica 
uživanja neustrezno obdelane in pripravljene hrane. Večje zavedanje potrošnikov bi ulične 
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prodajalce spodbudilo k doslednejšemu upoštevanju in izvajanju osnovnih načel higiene 
živil (Al Mamun et al., 2013). Slika 1 prikazuje različne aktivnosti, s katerimi dosežemo, da 
je končni obrok za potrošnika varen (Kotzekidou, 2016). 
 






















































Namen magistrskega dela je oceniti stopnjo skladnosti izpolnjevanja higiensko-tehničnih 
zahtev ponudnikov hrane v premičnih in/ali začasnih obratih v Sloveniji s splošnimi načeli 
higiene živil Codex Alimentarius in zahtevami Uredbe (ES) št. 852/2004 o higieni živil. 
2.1 Cilji 
Cilji magistrskega dela so: 
 ugotoviti trenutno stanje izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev,  
 primerjati skladnost izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev z zahtevami veljavne 
zakonodaje,  
 pridobiti oceno o nivoju vzdrževanja osebne higiene zaposlenih, ki med delovnim 
procesom prihajajo v stik z živili,  
 oceniti usposobljenost zaposlenih, ki prihajajo v stik z živili za preprečevanje 
navzkrižnih kontaminacij in  
 predstaviti kritična področja dela oz. opozoriti na neskladnosti.  
2.2 Delovne hipoteze 
Raziskovalni cilji magistrskega so bili realizirani s preverjanjem naslednjih hipotez, ki so 
bile postavljene na podlagi predhodnih raziskav na tem področju: 
H1: Ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano ne izpolnjujejo higiensko-
tehničnih zahtev skladno s Codex Alimentarius in zahtevami Uredbe (ES) št. 852/2004 o 
higieni živil. 
H2: Ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano v nezadostni meri izvajajo 
osebno higieno (umivanje rok, zaščita za lase). 
H3: Ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano neustrezno izvajajo 
preprečevanje navzkrižne kontaminacije (surovo – toplotno obdelano, čisto – ne čisto).   
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3 METODE DELA 
V prvem delu magistrske naloge je bila uporabljena deskriptivna metoda dela z zbiranjem in 
analizo domače in tuje strokovne literature na področju varnosti ulične hrane. V drugem delu 
je bilo z metodo kvantitativnega prikritega opazovanja brez udeležbe izvedeno opazovanje 
obratov oz. ponudnikov ulične hrane. Analiza rezultatov, pridobljenih z metodo 
kvantitativnega prikritega opazovanja brez udeležbe, je predstavljena v tretjem delu 
magistrske naloge. 
3.1 Opazovanje 
Opazovanje je ena temeljnih znanstvenoraziskovalnih metod, ki se uporablja, kadar želimo 
opisati in pojasniti realno in spontano vedenje posameznika v njegovem delovnem okolju. 
Posameznikovo vedenje lahko opazujemo od daleč in ne učinkujemo na opazovano vedenje 
ali pa se različno intenzivno vključujemo v situacijo. Tako ločimo opazovanje z udeležbo in 
opazovanje brez udeležbe (Moyles, 2002). 
Z izdelavo predhodnega načrta lahko povečamo veljavnost in zanesljivost metode 
opazovanja. V načrtu opredelimo predmet in vzorec opazovanja, čas trajanja opazovanja in 
izberemo primerne načine beleženja ter ocenjevanja posameznikovega vedenja. 
Posameznikovo vedenje lahko beležimo v obliki dnevnika, anekdotskega zapisa, 
zapisovanja kritičnih dogodkov in ocenjevalnega lista. Pri ocenjevalnem listu oblikujemo 
podatke tako, da vnaprej pripravimo seznam predvidenih dogodkov (uporaba zaščite za lase, 
nošenje nakita, prisotnost gnojnih ran, prask in vreznin), ki jih med opazovanjem 
vrednotimo. Ko dovolj jasno razlikujemo stopnje izraženosti določenega vedenja, za 
nadaljnjo analizo posameznikovega vedenja uporabimo ocenjevalno lestvico (Moyles, 2002) 
Metoda opazovanja ne omogoča ponovitev dogodkov pod enakimi pogoji. Prav tako ni 
mogoče v celoti nadzirati zunanjih dejavnikov in nepredvidljivih vedenj. Prisotnost 
opazovalca lahko na različne načine vpliva na vedenje posameznika. Opazovani lahko 
delovne naloge zaradi vednosti o izvajanju opazovanja opravlja doslednejše in bolj 
kontrolirano kot sicer. Zanesljivejše in verodostojnejše podatke dobimo v primeru 
opazovanja brez udeležbe. Opazovani ne vedo, da so predmet opazovanja, kar omogoča 
vpogled v dejansko dogajanje – takšno, kakršno je (Meško et al., 2008). 
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3.1.1 Kvantitativno prikrito opazovanje brez udeležbe 
Predmet ogleda so bili obrati v dveh mestnih središčih in dveh turističnih krajih. Vzorec je 
bil priročno izbran na dan izvedbe opazovanja, upoštevajoč razpoložljive in dostopne 
ponudnike na območju opazovanja. Po splošnih značilnostih so bili obrati razvrščeni v 
skupine glede na lokacijo in vrsto obrata, vrsto prodajne hrane, spol in število zaposlenih, ki 
prihaja v stik z živili v času opazovanja (Slika 2).  
 



































3.1.2 Metoda zbiranja podatkov 
Zaposleni z izvedbo opazovanja niso bili seznanjeni, da ne bi vplivali na njihovo vedenje. 
Če zaposleni vedo, da so izpostavljeni opazovanju, lahko spremenijo vedenje, opustijo 
določene aktivnosti ali pa jih izvajajo dosledneje kot sicer. Pridobljeni podatki so posledično 
bolj veljavni in zanesljivi. Ob pričetku opazovanja so bili zabeleženi naslednji podatki: 
datum, ura začetka opazovanja, vrsta obrata, lokacija obrata, vrsta prodajne hrane ter spol in 
število zaposlenih, ki prihaja v stik z živili v času opazovanja. Ob koncu opazovanja se je 
zabeležila ura konca opazovanja. Posamezno opazovanje je v povprečju trajalo 30 min.  
3.1.3 Opazovalna lista 
Opazovalna lista je bila razdeljena na dva dela in je v Prilogi 9.1 magistrskega dela. Prvi del 
vrednoti splošne higiensko-tehnične zahteve (higiena delovnih površin, opreme in 
pripomočkov, priprava in serviranje hrane); drugi del se osredotoča na zahteve, vezane na 
osebno higieno zaposlenih, ki so v času opazovanja rokovali z živili. Vse zahteve so bile 
pripravljene v skladu s Codex Alimentarius in zahtevami Uredbe (ES) št. 852/2004 o higieni 
živil. Sklicevanja na posamezno referenco so zavedena v stolpcu 5 Priloge 9.1. 
3.1.4 Ocenjevalna lestvica 
Splošne higiensko-tehnične zahteve in zahteve, vezane na osebno higieno zaposlenih, so bile 
v času opazovanja vrednotene s pomočjo ocenjevalne lestvice. Slednja je bila povzeta po 
študiji Trafialek in sodelavci (2017), kjer so z enako metodo in ocenjevalno lestvico 
vrednotili 110 naključno izbranih premičnih in/ali začasnih obratov. Za vrednotenje je bila 
v njihovi raziskavi uporabljena štiri stopenjska lestvica (2, 3, 4, 5). Najvišja ocena 5 je 
ustrezala izpolnjevanju posamezne zahteve v celoti, medtem ko je ocena 2 kazala na 
neskladnost z zahtevo. Pri ocenjevanju se je predpostavilo, da je pri oceni 5 obrok varen za 
potrošnika, medtem ko pri oceni 2 obrok ni varen za potrošnika. Merila točkovanja zahtev 










5 Zahteva je v celoti izpolnjena. Hrana je varna za potrošnika. 100 
4 Kljub manjši neskladnosti je hrana še vedno varna za potrošnika. 80 
3 Opažena večja neskladnost. Varnost hrane je vprašljiva. 60 
2 Zahteva ni izpolnjena. Hrana ni varna za potrošnika. ≤ 40 
 
Za optimizacijo ocenjevalne lestvice so bila v našem primeru uporabljena merila ocenjevanja 
IFS standarda (International Food Standard, verzija 6), Osnovna higienska stališča za 
higieno in varnost živil za zaposlene v živilski dejavnosti in Higienska stališča za higieno 
živil za zaposlene, namenjena delavcem v živilski dejavnosti 2. stopnja. Higienska stališča 
je pripravil Nacionalni inštitut za javno zdravje (NIJZ) na podlagi Uredbe Evropskega 
Parlamenta in Sveta (ES) št. 852/2004 o higieni živil (NIJZ, 2014; NIJZ 2015). IFS standard 
združuje zahteve sistema HACCP po Codex Alimentariusu in pravila dobre proizvodne, 
poslovne in higienske prakse (IFS, 2012).  
3.1.5 Validacija 
Metoda ocenjevanja je bila validirana tako, da smo predhodno opazovali in ocenili tri 
priročno izbrane premične in/ali začasne obrate. Validacija je bila izvedena v testnem 
opazovanju s strani treh opazovalcev, in sicer kandidatke ter še dveh izkušenih presojevalcev 
s strokovnim znanjem s področja higiene živil ter poznavanja zakonodaje s področja 




3.1.6 Obdelava podatkov 
Podatke, pridobljene z metodo kvantitativnega opazovanja brez udeležbe, smo analizirani s 
pomočjo računalniškega programa Excel 2016 in računalniškega programa SPSS (verzija 
24, Statistical Package for the Social Sciences), ki omogoča statistično analizo podatkov. S 
pomočjo Excela smo izračunali povprečne ocene, mediane, moduse in deleže modusov. 
Rezultate smo prikazali grafično in tabelarično. V programu SPSS smo povezanost med 
opazovanimi spremenljivkami ocenjevali z bivariatnimi statističnimi metodami. Uporabili 
smo t- test za neodvisne vzorce, ki pove, ali se dve neodvisni skupini med seboj v povprečju 
statistično pomembno razlikujeta. Primerjava rezultatov glede na vrsto obrata in vrsto 
prodajne hrane v našem primeru ni bila izvedena, ker je glavnina obratov uvrščena v eno 
samo podskupino, tj. podskupino stojnic. Za izvedbo analiz v statističnem programu SPSS 
smo zato kreirali skupini glede na število zaposlenih, ki pri opravljanju dejavnosti prihajajo 
v stik z živili, da smo dobili dve številčno bolj uravnoteženi skupini. V prvo skupino smo 
vključili obrate z enim do dvema zaposlenima, v drugo s tri do štiri ali več zaposlenih. 
Skupini smo med seboj primerjali glede na povprečne ocene posameznih higiensko-
tehničnih zahtev (v nadaljevanju: HT) in povprečne ocene posameznih zahtev osebne 
higiene (v nadaljevanju: OH). S pomočjo t-testa za neodvisne vzorce smo preučili tudi 
povezanost med povprečnimi ocenami posameznih HT zahtev in posameznih zahtev OH ter 
lokacijo izvajanja dejavnosti. V ta namen smo vzorec razdelili na mestno središče in 
turistični kraj.  
Na koncu smo dodatno formirali novi kategoriji, in sicer skupno povprečno oceno vseh HT 
zahtev in skupno povprečno oceno vseh zahtev OH. Normalnost porazdelitve smo ocenili s 
pomočjo Shapiro-Wilk testa, ki je primeren za majhne vzorce do 50 enot. Ničelna hipoteza 
Shapiro-Wilk testa pravi, da je vzorec normalno porazdeljen, če je vrednost statistične 
značilnosti p > 0,05. V tem primeru, ko imamo vrednost statistične značilnosti p > 0,05, 
ničelne hipoteze ne zavrnemo in predpostavimo, da imamo vzorec z normalno 
porazdelitvijo. S pomočjo t-testa za neodvisne vzorce smo preučili, ali se povprečni oceni 






V sklopu raziskovalnega dela je bilo po vnaprej pripravljeni opazovalni listi opravljeno 
kvantitativno prikrito opazovanje brez udeležbe 48 premičnih in/ali začasnih obratov s 
hrano. Predmet ogleda so bili premični in/ali začasni obrati v dveh mestnih središčih in dveh 
turističnih krajih. Glede na podatke PRS je bilo skupno pregledanih 23 % registriranih 
obratov. Največji delež, 50,0 %, v Savinjski regiji, sledita Osrednjeslovenska (33,3 %) in 
Obalno – kraška regija (16,7 %).  
4.1 Splošne značilnosti 
V opazovanje je bilo vključenih 5 premičnih prodajnih vozil, 39 stojnic in 4 kioski, kar 
pomeni, da skupno 81 % v raziskavo vključenih obratov predstavljajo stojnice. Sledijo 
premična prodajna vozila (11 %) in kioski (8 %).  
Glede na lokacijo je bilo v obeh mestnih središčih pregledanih 32 premičnih in/ali začasnih 
obratov, od tega 24 stojnic (75 %), 4 premična prodajna vozila (12, 5 %) in 4 kioski (12, 5 
%) (slika 3). Iz slike 3 je razvidno, da je bilo tudi v obeh turističnih krajih v priročni vzorec 
zajetih največ stojnic (94 %). 
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Slika 4 prikazuje vrsto prodajne hrane glede na vrsto obrata. Več kot polovica obratov (67 
%) je v času opazovanja potrošnikom nudila mesne ali ribje jedi. V 72 % so mesne ali ribje 
jedi nudile stojnice, sledijo premična prodajna vozila (16 %) in kioski (12 %).  
Medtem ko so se premična prodajna vozila in kioski v celoti uvrstili v prvo podskupino 
mesnih (62,5 %) ali ribjih (37,5 %) jedi, so stojnice poleg mesnih ali ribjih jedi (59 %) 
potrošnikom nudile še vegetarijanske jedi (8 %), sveže sadje in zelenjavo (5 %), mešano 
ponudbo (npr. mesne jedi in sladice) (13 %) in drugo (carski praženec, sladoled z 
zamrznjenim sadjem) (15 %). 
 
Slika 4: Vrsta prodajne hrane glede na vrsto obrata. 
4.2 Higiensko-tehnične zahteve 
V prvem delu opazovalne liste so bile obravnavane higiensko-tehnične zahteve vezane na 
neposredno okolico, infrastrukturo, higieno delovnih površin, opremo in pripomočke, 
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Tabela 5: Higiensko-tehnične zahteve. 
HT-1 
Ali so predmeti, oprema in pripomočki, ki prihajajo v stik z živili (vizualno) 
čisti? 
HT-2 
Ali so vsi predmeti, pribor, oprema, s katerimi so živila v stiku, izdelani iz 
materialov in vzdrževani, tako da je kar najbolj zmanjšano kakršnokoli tveganje 
za kontaminacijo? 
HT-3 
Ali so delovne površine, ki so v stiku s hrano iz gladkega materiala, ki je 
odporen proti koroziji, netoksičen in omogoča učinkovito čiščenje in/ali 
razkuževanje? 
HT-4 
Ali so v neposredni okolici in samem obratu vidno prisotni insekti in/ali ostali 
škodljivci? 
HT-5 Ali je gledano v celoti omogočeno izvajanje dobre higienske prakse? 
HT-6 
Ali so na delovnih površinah prisotni odvečni osebni in/ali drugi predmeti, ki 
niso namenjeni za uporabo pri pripravi jedi (mobilni telefoni, torbice ...) 
HT-7 
Ali so na voljo primerni zabojniki, ki omogočajo higiensko shranjevanje in 
odstranjevanje ostankov živil, neužitnih stranskih produktov in drugih 
odpadkov? (v tekočem ali trdnem stanju) 
HT-8 
Ali so svetila (žarnice in sijalke) zaščitena tako, da ni možen raztros delcev 
stekla ob morebitnem poku (razbitju) žarnice ali sijalke? 
HT-9 
Ali je delovna površina, kjer se hrana pripravlja, ustrezno ločena od potrošnika, 
tako da se zmanjša tveganje navzkrižne kontaminacije? 
HT-10 
Ali so materiali, namenjeni za embaliranje in pakiranje, ločeno shranjeni tako, 
da niso izpostavljeni tveganju za kontaminacijo? 
HT-11 
Ali so zagotovljeni ustrezni temperaturni pogoji za shranjevanje hitro 
pokvarljivih živil oz. živil, ki imajo predpisan temperaturni režim? 
HT-12 Ali so surova živila ustrezno ločena od pripravljenih jedi? 
HT-13 Ali se pripomočki in oprema uporabljajo ločeno glede na namen/postopek? 
HT-14 
Ali se med procesom priprave izvaja čiščenje in/ali razkuževanje, ki lahko 
povzroči kemijsko onesnaženje jedi. 
HT-15 
Ali je na razpolago dovolj prostorov in naprav za shranjevanje živil, ki 
omogočajo ločeno shranjevanje različnih vrst živil, s čimer se prepreči 
navzkrižno onesnaženje? 
HT-16 Je objekt priključen na vodovod, ali ima na voljo drug primeren vir pitne vode? 
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V nadaljevanju je predstavljena analiza ocen po posameznih vsebinskih sklopih higiensko-
tehničnih zahtev. Rezultati so predstavljeni grafično in tabelarično (Tabela 6). Zahteva HT-
14 v analizo ni bila vključena, saj v nobenem primeru ni bilo opaženo izvajanje čiščenja 
in/ali razkuževanja. Posledično zahteva v času opazovanja ni bila vrednotena z oceno od 2 
do 5.  



















STOJNICA KIOSK SKUPAJ 
HT-1 4,0 3,9 4,3 4,0 4 4 89,6  
HT-2 5,0 5,0 5,0 5,0 5 5 100,0 
HT-3 5,0 4,8 5,0 4,8 5 5 90,0 
HT-4 4,2 4,8 4,8 4,7 5 5 75,0 
HT-5 4,4 3,3 4,5 3,5 4 4 39,6 
HT-6 4,4 4,6 5,0 4,6 5 5 72,9 
HT-7 4,0 3,5 4,0 3,6 4 4 52,1 
HT-8 4,6 3,0 5,0 3,8 3 3 58,8 
HT-9 5,0 3,8 5,0 4,0 5 5 52,1 
HT-10 5,0 4,2 4,5 4,3 5 5 54,2 
HT-11 5,0 3,7 5,0 3,9 4 5 47,9 
HT-12 5,0 4,9 5,0 4,9 5 5 93,8 
HT-13 5,0 3,9 5,0 4,9 5 5 70,8 
HT-14 / / / / / / / 
HT-15 5,0 3,8 5,0 4,0 4 5 47,9 
HT-16 5,0 3,0 5,0 3,0 2 2 66,7 
Legenda: 
Povprečna ocena:  
Količnik vsote vseh ocen in števila obratov (premično prodajno vozilo, stojnica, kiosk, skupaj). 
Mediana: srednja vrednost po velikosti razvrščenih ocen (od 2 do 5). 
Modus: ocena, ki se najbolj pogosto pojavi.  





4.2.1 Okolica in infrastruktura  
Pri pregledu neposredne okolice je bilo ugotovljeno, da so obrati zaščiteni pred vdorom 
škodljivcev. Skupna povprečna ocena 4,7 kaže na 94 % skladnost. Z oceno 5 je bilo 
ocenjenih 75 % obratov (Tabela 6). Glede na vrsto škodljivcev je bila v neposredni okolici 
največkrat ugotovljena prisotnost golobov; slednji v sam obrat niso vstopali. Pogosteje so 
bili opaženi v okolici premičnih prodajnih vozil, zato so slednja prejela najnižjo povprečno 
oceno 4,2 (Slika 5).  
Svetila v premičnih prodajnih vozilih in kioskih so ustrezno (povprečna ocena 5,0) zaščitena 
s ščitniki, da v primeru razbitja ne pride do neželenega onesnaženja živil. Večja neskladnost 
(60 %) je bila ugotovljena pri stojnicah (povprečna ocena 3,0), saj svetila niso bila zaščitena 
pred raztrosom delcev stekla ob morebitnem razbitju (HT-8). Zato je varnost hrane v primeru 
razbitja vprašljiva (Slika 5). 
S problematiko ustrezne infrastrukture za zagotavljanje tople in hladne pitne vode (HT-16) 
se srečujejo predvsem stojnice (povprečna ocena 2,6), medtem ko so premična prodajna 
vozila in kioski priključeni na vodovod (povprečna ocena 5,0) (Slika 5). 
 
Slika 5: Povprečne ocene higiensko-tehničnih pogojev, vezanih na neposredno okolico 
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4.2.2 Delovne površine, oprema in pripomočki  
V večini pregledanih obratov (85 %) so bile delovne površine, oprema in pripomočki, ki 
prihajajo v stik z živili, nepoškodovane in izdelane iz ustreznega gladkega materiala: 
nerjaveče jeklo, plastična masa in/ali obdelan les (HT-2).  
Delovne površine 10 % pregledanih stojnic so bile pokrite z neplastificiranimi namiznimi 
prti iz bombaža in poliestra. Material ne omogoča učinkovitega mokrega čiščenja in/ali 
razkuževanja, zato je povprečna ocena HT-3 zahteve pri stojnicah nekoliko nižja (4,8) kot 
pri premičnih prodajnih vozilih (5,0) in kioskih (5,0).  
Predmeti, oprema in pripomočki so bili v času opazovanja v večini primerov (96 %) v 
uporabi, zato je povprečna ocena zahteve HT-1 (Ali so predmeti, oprema in pripomočki, ki 
prihajajo v stik z živili vizualno čisti?) 4,0. 
4.2.3 Ravnanje z odpadki 
Obrati niso ustrezno opremljeni z namenskimi zabojniki, ki bi omogočali ločevanje 
odpadkov na mestu nastanka (52 %). Posledično se ločevanje odpadkov na mestu nastanka 
ne izvaja. Tudi odstranjevanje odpadkov ne poteka sprotno in prihaja do njihovega kopičenja 
na oziroma ob delovnih površinah. Zahteva HT-7 je bila tako ocenjena s skupno povprečno 
oceno 3,6 (Slika 6) in predstavlja 72 % skladnost. Največja neskladnost je bila ugotovljena 
pri stojnicah, saj v 38 % odpadke odlagajo v polietilenske vreče in shranjujejo na tleh, kar 
privablja škodljivce. V skoraj polovici ostalih primerov (49 %) zabojniki in nosilci z vrečami 
za odpadke niso bili pokriti (zaprti), kar prav tako privablja škodljivce.  
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4.2.4 Delovni proces 
Pri skoraj tretjini (27 %) pregledanih obratov so bili na delovnih površinah v času 
opazovanja prisotni odvečni osebni predmeti, kot so: mobilni telefoni, denarnice, torbice, 
ključi in škatle cigaret (povprečna ocena 4,6, Slika 7). Od tega je v 40 % (premična prodajna 
vozila in stojnice) bila med delovnim procesom opažena tudi uporaba mobilnega telefona in 
v enem primeru kajenje (HT-6). 
V 48 % primerov delovna površina, kjer se hrana pripravlja, ni bila ustrezno ločena od 
potrošnika. Neskladnost je bila ugotovljena pri stojnicah (povprečna ocena 3,8), medtem ko 
so premična prodajna vozila in kioski zahtevo HT-9 v celoti izpolnjevali (povprečna ocena 
5,0) (Slika 7).  
Hrana je bila v vseh primerih postrežena v embalaži za enkratno uporabo, primerni za stik z 
živili. Glede na material so se največkrat pojavili plastični krožniki in pribor, sledijo 
kartonski krožniki različnih oblik ter biorazgradljivi krožniki in pribor iz lesa. V 46 % 
pregledanih obratov embalaža za embaliranje in pakiranje ni bila shranjena na čisti delovni 
površini ločeno od pulta, namenjenega za obdelavo živil, in ni bila zaščitena pred 
onesnaženjem. Neskladnost je bila ugotovljena pri stojnicah (51 %), povprečna ocena 4,2, 
in kioskih (50 %), povprečna ocena 4,5 (HT-10). 
 
Slika 7: Povprečne ocene higiensko-tehničnih pogojev, vezanih na osebne predmete, 
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Premična prodajna vozila in kioski zagotavljajo ustrezne temperaturne pogoje v skladu s 
predpisanim temperaturnim režimom za posamezno vrsto živil v celotnem delovnem 
procesu (HT-11). Hladna in/ali topla veriga sta ustrezno vzdrževani in nepretrgani (HT-12). 
Surova in gotova živila so bila ločeno shranjena v namenskih čistih in pokritih posodah, 
dvignjeno od tal in odmaknjeno od sten. Surova živila in živila, iz katerih se lahko izceja 
tekočina, so bila nameščena na spodnjih policah hladilnih naprav pod termično obdelanimi 
živili (HT-12, HT-15). Na voljo je bilo dovolj različnih pripomočkov, pribora in opreme, kar 
omogoča njihovo ločeno uporabo pri različnih stopnjah priprave oziroma pri različnih vrstah 
živil. Pult je bil namenjen le izdaji pripravljenih jedi (HT-13).  
 
Slika 8: Povprečne ocene higiensko-tehničnih pogojev, pomembnih za higiensko ustrezno 
izvajanje delovnega procesa. 
Večje neskladnosti, kot so neustrezna zaščita živil pred onesnaženjem, neprimerne 
temperature shranjevanja in navzkrižno onesnaženje so bile ugotovljene pri stojnicah. 
Zahteva HT-11 (shranjevanje pri ustreznih temperaturnih pogojih) je bila ocenjena z najnižjo 
povprečno oceno 3,7 in predstavlja 74 % skladnost. Sledijo zahteve HT-15 (ali je na 
razpolago dovolj prostorov in naprav za shranjevanje živil) s povprečno oceno 3,8, HT-13 
(namenska uporaba opreme in pripomočkov) s povprečno oceno 3,9 in HT-12 (ločeno 
shranjevanje surovih in obdelanih živil) s povprečno oceno 4,9 (Slika 8). Neustrezna skrb za 
vzdrževanje hladne verige je bila ugotovljena v 51 % primerov. Živila s predpisanim 
temperaturnim režimom so bila nepravilno shranjena v namenskih zaprtih posodah na tleh 
in ne v hladilni vitrini ali hladilniku pri ustrezni temperaturi shranjevanja pod 5 º C. Dosledno 
skrb za nadzor nad temperaturo sta izvajali 2 stojnici (5 %). V 95 % primerov temperatura 
hladilnih naprav in čas nista bila zabeležena. Živila brez predpisanega posebnega 
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temperaturnega režima so bila shranjena ločeno v odprtih namenskih posodah in/ali 
neposredno na delovni površini in niso bila zaščitena pred neposrednimi vplivi iz okolja. 
Toplotno obdelana živila so bila vroče vzdrževana in v večini primerov ločeno shranjena v 
odprtih posodah, nezaščitena pred neposrednimi vplivi iz okolja (pršni delci, insekti). Na 
površini, ki bi morala biti namenjena le izdaji pripravljenih jedi, je bilo v 18 % ugotovljeno 
navzkrižno onesnaženje surovega in toplotno obdelanega mesa, gotovih živil in surove 
zelenjave ali gotovih živil z onesnaženimi pripomočki. Sprotno toplotno obdelana živila so 
bila pri postrežbi na podlagi vizualne ocene zadostno toplotno obdelana in vroča. 
Zaradi omenjenih neskladnosti, nepravilnega ravnanja z odpadki, odvečnega kopičenja 
osebnih predmetov, pomanjkanja osnovne infrastrukture za zagotavljanje tople in hladne 
pitne vode ter neustrezne zaščite svetil, stojnice zahteve DHP izpolnjujejo s 66 %, 
skladnostjo (povprečna ocena zahteve HT-5 3,3, Slika 9). Premična prodajna vozila in kioski 
dosledneje upoštevajo in izpolnjujejo načela dobre higienske prakse. Povprečni oceni 4,4 
(premično prodajno vozilo) in 4,5 (kiosk) kažeta na 90 % skladnost. 
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4.3 Osebna higiena 
Z metodo kvantitativnega opazovanja brez udeležbe je bilo opazovanih in glede na kriterije 
osebne higiene ocenjenih 127 zaposlenih, ki pri opravljanju dejavnosti prihajajo v stik z 
živili, od tega 81 moških (64 %) in 46 žensk (36 %). Zahteve, po katerih so bili vrednoteni, 
so prikazane v tabeli 7. 
Tabela 7: Zahteve, vezane na osebno higieno. 
OH-1 
Ali zaposleni med delom uživajo hrano, pijejo, žvečijo in/ali kadijo na mestu, 
kjer se izvaja proces priprave in serviranja hrane? 
OH-2 
Ali zaposleni med delovnim procesom nosijo nakit na rokah, obrazu in/ali 
ušesih? 
OH-3 
Ali so na rokah in koži rok zaposlenih prisotne gnojne rane, praske, vreznine ali 
drugi simptomi kožnih bolezni in ali poškodbe na rokah niso ustrezno prekrite 
z nepremočljivimi barvnimi obliži/obvezami? 
OH-4 
Ali so roke zaposlenih vidno čiste ter nohti urejeni, ne lakirani, kratko 
pristriženi in ne umetni? 
OH-5 
Ali je na delovnem mestu nameščen umivalnik, namenjen higieni rok 
zaposlenih? 
OH-6 Ali zaposleni izvajajo higieno rok z uporabo mila in pitne vode? 
OH-7 
Ali zaposleni po izvedeni higieni rok slednje obrišejo z brisačko za enkratno 
uporabo, ali roke osušijo na drug higienski način? 
OH-8 
Ali zaposleni pravilno uporabljajo rokavice za enkratno uporabo med pripravo 
in serviranjem hrane? 
OH-9 
Ali je pokrivalo za lase ustrezno nameščeno, tako da prepreči padanje las in/ali 
prhljaja v živila? 
OH-10 
Ali zaposleni med delovnim procesom kihajo, kašljajo ali imajo prisotne druge 
simptome bolezni? 
OH-11 
Ali se zaposleni med pripravo in serviranjem hrane dotikajo obraza, nosu, ušes 
in/ali las? 
 
V nadaljevanju je predstavljena analiza ocen po posameznih sklopih zahtev osebne higiene. 























STOJNICA KIOSK SKUPAJ 
OH-1 4,8 4,0 4,8 4,2 4 5 45,8 
OH-2 4,4 4,2 5,0 4,3 5 5 62,5 
OH-3 5,0 5,0 5,0 5,0 5 5 100,0 
OH-4 5,0 3,9 5,0 4,1 5 5 62,5 
OH-5 5,0 2,6 5,0 3,1 2 2 64,6 
OH-6 2,2 2,6 3,3 3,1 3 3 40,0 
OH-7 2,2 2,7 3,3 3,1 2 2 53,3 
OH-8 / 2,3 / / 2 2 84,2 
OH-9 4,4 3,7 4,8 3,9 4 5 35,4 
OH-10 5,0 4,9 5,0 4,9 5 5 95,8 
OH-11 4,8 3,6 3,8 3,7 4 5 31,3 
Legenda: 
Povprečna ocena:  
Količnik vsote vseh ocen in števila obratov (premično prodajno vozilo, stojnica, kiosk, skupaj). 
Mediana: srednja vrednost po velikosti razvrščenih ocen (od 2 do 5). 
Modus: ocena, ki se najbolj pogosto pojavi.  
Delež modusa: količnik vsote števila ocene, ki se najbolj pogosto pojavi in števila vseh obratov, pomnoženo s 
100. 
4.3.1 Zdravstveno stanje 
Pri večini zaposlenih je bila ugotovljena odsotnost vidnih zdravstvenih težav, kot so gnojni 
izcedek iz nosu, kašljanje ali drugi simptomi bolezni. Izcedek iz nosu je bil zabeležen pri 2 
zaposlenih, kihanje in kašljanje pri 4. Posledično je bila zahteva OH-10 za stojnice ocenjena 
s povprečno oceno 4,9. 
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4.3.2 Žvečenje, kajenje in hranjenje 
Čeprav žvečenje, kajenje in hranjene na delovnem mestu ni dovoljeno, je bilo slednje 
opaženo pri več kot polovici obratov (54 %). Od tega je bilo kajenje na delovnem mestu 
opaženo le v enem primeru, žvečenje, hranjenje in pitje pa pri 60,5 % moških in 39,5 % 
žensk. Najnižjo povprečno oceno 4,0 so dosegle stojnice (OH-1, Slika 10). Na delovnem 
mestu je hrano uživalo 63 % zaposlenih, od tega 57 % moških in 43 % žensk. Zahtevo HT-
1 je v celoti (100 %) izpolnjevalo 38 % stojnic in skupaj 78 % premičnih prodajnih vozil in 
kioskov.  
 
Slika 10: Povprečne ocene izpolnjevanja higienskih pogojev, vezanih na izvajanje osebne 
higiene. 
4.3.3 Nakit 
Vidni nakit (vključno z nakitom, vstavljenim s preluknjanjem) in ur, ki jih na delovnem 
mestu ni dovoljeno nositi, je v času opazovanja nosilo 43 % zaposlenih, od tega 57 % moških 
in 43 % žensk. Glavnina (93 %) jih živilsko dejavnost opravlja na stojnici. Najpogosteje so 
bile nošene ročne ure in uhani, sledijo verižice, zapestnice in prstani. Najnižjo povprečno 
oceno 4,2 so prejele stojnice (OH-2). Med neskladnimi je bila najpogosteje (modus) 
zabeležena ocena 2,0 (Tabela 9). Na kioskih, kjer je skupno z živili rokovalo 8 moških, 




























Premično prodajno vozilo Stojnica Kiosk Skupaj
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Tabela 9: Modusi in mediane, vezane na uživanje hrane, pijače in nošenje nakita. 
 OH-1 OH-2 
MODUS MEDIANA MODUS MEDIANA 
PREMIČNO PRODAJNO VOZILO 4 4 3 in 4 3,5 
STOJNICA 4 3 2 3 
KIOSK 4 4 / / 
4.3.4 Higiena rok 
Roke in koža rok zaposlenih so bile brez gnojnih sprememb, ran, prask, vreznin ali drugih 
simptomov kožnih bolezni. Zahteva OH-3 je bila v vseh primerih 100 % izpolnjena 
(povprečna ocena 5,0).  
Umetni nohti, ki lahko med delom odpadejo v živilo, in lakirani nohti so bili zabeleženi pri 
27 % zaposlenih ženskega spola, ki živilsko dejavnost opravljajo na stojnici. Povprečna 
ocena zahteve OH-4 za stojnice znaša 3,9 (Slika 11) in je posledično za 22 % nižja kot pri 
premičnih prodajnih vozilih in kioskih, ki zahtevo v celoti izpolnjujejo (povprečna ocena 
5,0). 
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Delovno mesto, kjer se rokuje z živili, je bilo v 35 % primerov opremljeno z umivalnikom 
za higieno rok. Opremljena so bila vsa premična prodajna vozila in kioski (povprečni oceni 
5,0), medtem ko so bile stojnice z umivalnikom, nameščenim neposredno na delovnem 
mestu, kamor potrošniki ne vstopajo, opremljene v 20 % (povprečna ocena 2,6) (OH-5, Slika 
11).  
Nizka skupna povprečna ocena higiene rok (3,1) kaže na njeno nedosledno izvajanje (OH-
6). Umivalniki v večini primerov 605 % niso bili opremljeni s tekočim milom in/ali 
brisačami za enkratno uporabo. 61 % zaposlenih je roke po izvedeni higieni rok obrisalo v 
delovno obleko ali brisačko, ki med delovnim procesom prihaja v stik z živili, delovno 
površino in/ali pripomočki (povprečna ocena zahteve OH-7 3,1). Izračunane mediane in 
modusi (2 ali 3) potrjujejo nepravilno izvajanje higiene rok (Tabela 10).  
Tabela 10: Modus in mediana zahtev, vezanih na higieno rok. 
 OH-5 OH-6 OH-7 




/ / 2 2 2 2 
STOJNICA 2 2 3 3 2 2 
KIOSK / / 2 2 2 2 
4.3.5 Uporaba rokavic 
40 % zaposlenih, od tega 63 % moških in 37 % žensk, je pri pripravi hrane uporabljalo 
rokavice za enkratno uporabo. Nepravilna uporaba je bila ugotovljena pri 90 %. Rokavic 
niso uporabljali za točno določeno opravilo in kratek čas. Nedosledna menjava je bila 
ugotovljena v 82 %. Iz tabele 8 je razvidno, da je bila zahteva OH-8 najpogosteje (84,2 %) 
ocenjena z oceno 2 (modus). Povprečna ocena 2,3, ki kaže na 46 % skladnost (varnost hrane 
je vprašljiva), je tako posledica nepravilne uporabe rokavic med delom z živili.  
Za razliko od stojnic zaposleni v premičnih prodajnih vozilih in kioskih rokavic za enkratno 
uporabo med delovnim procesom niso uporabljali. Mediana in modus nista bila izračunana.  
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4.3.6 Speti lasje in zaščita za lase 
93 % zaposlenih med delovnim procesom ni imelo nameščenega zaščitnega pokrivala za 
lase, zato smo zahtevo ocenili glede na dolžino las, odmaknjenost z obraza (daljši lasje trdno 
speti) in pogostost dotikanja. Zahtevo je v 100 % izpolnjevalo 30 % moških in 4 % žensk. 
Od tega jih večji delež (67 %) živilsko dejavnost opravlja v premičnih prodajnih vozilih in 
kioskih. Neskladnosti so bile ugotovljene pri zaposlenih, ki živilsko dejavnost opravljajo na 
stojnicah (71 %); posledično je tudi povprečna ocena 3,7 v tem primeru najnižja (OH-9, 
Slika 12).  
 
Slika 12: Zahtevi, vezani na zaščito za lase in dotikanje obraza, nosu, ušes ali las. 
Po dotikanju kože obraza, nosa in lasišča ter po popravljanju las higiena rok ni bila izvedena 

























Zahtevi vezani na uporabo zaščite za lase in dotikanje obraza, nosu, ušes in/ali las 
Premično prodajno vozilo Stojnica Kiosk Skupaj
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4.4 T-test za neodvisna vzorca 
V nadaljevanju so grafično predstavljene povprečne ocene in standardni odkloni HT in OH 
zahtev, ki so bile vključene v statistično analizo, ter tabelarično rezultati t-testa, kjer je 
predpostavka o enakosti varianc med skupinama izpolnjena, in statistična značilnost testne 
statistike α < 0,05, medtem ko so originalne tabele SPSS vključene v prilogi 9.2 SPSS opisna 
statistika in rezultati t-testa za neodvisna vzorca. 
4.4.1 Higiensko-tehnične značilnosti glede na lokacijo 
Glede na lokacijo je bilo pri opisni statistiki ugotovljeno, da so višje povprečne ocene za 
zahteve, ki obsegajo odsotnost škodljivcev in insektov v neposredni okolici in obratu (HT-
4), odsotnost odvečnih osebnih predmetov (HT-6), zaščito delovne površine od potrošnika 
(HT-9), ločeno shranjevanje surovih in za uživanje pripravljenih jedi (HT-12) ter namensko 
uporabo pripomočkov in opreme (HT-13), prejeli obrati, nameščeni v turističnem kraju. 
Ostale HT zahteve so bile višje ocenjene pri obratih v mestnem središču (Slika 13).  
 
*Povprečna ocena je med skupinama glede na lokacijo statistično različna (p<0,05). 
 
Slika 13: Povprečne ocene in standardni odkloni HT zahtev glede na lokacijo. 
Povprečna ocena zahteve HT-10 (zaščita embalažnih materialov pred kontaminacijo), 






















4,47. Ocena se za posamezen obrat od povprečne ocene standardno odklanja za 0,803 
(Tabela 11).  
Tabela 11: Opisna statistika glede na lokacijo za zahtevo HT-10. 
Opisne mere po skupinah 









Mestno središče 32 4,47 0,803 0,142 
Turistični kraj 16 3,88 0,957 0,239 
 
Ničelne domneve, da je variabilnost v obeh skupinah enaka, ne moremo zavrniti, saj 
statistična značilnost znaša 0,524. Predpostavka o enakosti varianc je izpolnjena, zato lahko 
upoštevamo rezultate običajnega t-testa. Statistična značilnost testne statistike t je 0,028 (α 
< 0,05). S stopnjo značilnosti 2,8 % lahko sklepamo, da je povprečna ocena zahteve HT-10 
med skupinama statistično značilno različna. Višja povprečna ocena je značilna za mestno 
središče. S 95 % gotovostjo ocenjujemo, da je razlika v povprečni oceni med skupinama 
med 0,066 in 1,121 (Tabela 12).  
Tabela 12: Rezultati t-testa glede na lokacijo za zahtevo HT-10. 
T-test za neodvisna vzorca 
 















































































































  2,134 25,848 0,043 0,594 0,278 0,022 1,166 
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4.4.2 Higiensko-tehnične značilnosti glede na število zaposlenih 
Glede na število zaposlenih je povprečna ocena zahteve HT-4, vezane na odsotnost 
škodljivcev v neposredni okolici in samem obratu, višja pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi, 
medtem ko so bile ostale HT zahteve ocenjene nižje kot pri skupini z 1 do 2 zaposlenima.  
Največje standardno odklanjanje je opazno pri zahtevi HT-9, ki vrednoti ločitev delovne 
površine od potrošnika. Ocena zahteve se za posamezen obrat od povprečne ocene 
standardno odklanja za 1,027 pri skupini t 1 do 2 zaposlenima in za 1,200 pri skupini s 3 do 
4 zaposlenimi.  
Večja odklanjanja so vidna še pri zahtevah HT-5 (izvajanje dobre prakse v celoti), HT-6 
(odsotnost osebnih predmetov), HT-7 (higiensko odstranjevanje odpadkov), HT-11 
(shranjevanje živil pri ustrezni temperaturi) in HT-15 (omogočeno ločeno shranjevanje živil) 
(Slika 14).  
 
*Povprečna ocena je med skupinama glede na št. zaposlenih statistično različna (p<0,05). 
 
Slika 14: Povprečne ocene in standardni odkloni HT zahtev glede na število zaposlenih. 
Iz tabele 13 je razvidno, da je v skupino z 1 do 2 zaposlenima, razen pri zahtevi HT-8 (zaščita 
svetil ob morebitnem razbitju), vključenih 23 zaposlenih, v skupino s 3 do 4 zaposlenimi pa 
25 zaposlenih. Višje povprečne ocene so bile izračunane pri skupini z 1 do 2 zaposlenima za 


















1 do 2 zaposlena 3 do 4 zaposlni
* * * * * 
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zaposlenima večja od vzorčne aritmetične sredine pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi. Največje 
standardno odklanjanje je (od v tabeli 13 navedenih HT-zahtev) opazno pri zahtevi HT-11, 
ki vrednoti ustreznost temperaturnih pogojev za shranjevanje hitro pokvarljivih živil oz. 
živil, ki imajo predpisan temperaturni režim. Od povprečne ocene se posamezna ocena 
zahteve OH-11 standardno odklanja za 0,941 pri podskupini z 1 do 2 zaposlenima in za 1,194 
pri podskupini s 3 do 4 zaposlenimi. Variabilnost je pri podskupini s 3 do 4 zaposlenimi 
večja od variabilnosti pri podskupini z 1 do 2 zaposlenima. 
Tabela 13: Opisna statistika glede na št. zaposlenih za HT-5, HT-6, HT-8, HT-11, HT-15. 
Opisne mere po skupinah 








HT-5 1 do 2 zaposlena 23 3,96 0,825 0,172 
 3 do 4 zaposleni 25 3,16 0,987 0,197 
HT-6 1 do 2 zaposlena 23 4,83 0,491 0,102 
 3 do 4 zaposleni 25 4,4 0,866 0,173 
HT-8 1 do 2 zaposlena 8 4,5 0,926 0,327 
 3 do 4 zaposleni 9 3,22 0,667 0,222 
HT-11 1 do 2 zaposlena 23 4,39 0,941 0,196 
 3 do 4 zaposleni 25 3,48 1,194 0,239 
HT-15 1 do 2 zaposlena 23 4,39 0,941 0,196 
 3 do 4 zaposleni 25 3,68 1,069 0,214 
 
Predpostavka o enakosti varianc je izpolnjena v vseh primerih razen pri zahtevi HT-6 
(odsotnost osebnih predmetov). Zato pri tej zahtevi za razliko od drugih zahtev, kjer 
upoštevamo rezultate običajnega t-testa, upoštevamo rezultat popravljenega t-testa (v vrstici 
Predpostavka neenakosti varianc). Statistična značilnost testne statistike t je v vseh primerih 
manjša od 0,05 (α < 0,05). Sklepamo lahko, da je povprečna ocena zahtev med skupinama 





Tabela 14: Rezultati t-testa glede na število zaposlenih za zahteve HT-5, HT-6, HT-8, HT-
11 in HT-15. 
4.4.3 Osebna higiena glede na lokacijo 
Glede na lokacijo je bila z najnižjo povprečno oceno ocenjena zahteva OH-8, ki vrednoti 
pravilno uporabo rokavic med pripravo in serviranjem hrane. Sledita zahtevi OH-6 in OH-
7, ki se nanašata na pravilno izvedbo higiene rok. Večja odklanjanja od povprečne vrednosti 
so vidna pri zahtevah OH-2 (nakit), OH-6 (higiena rok, mestno središče), OH-7 (sušenje 
rok), OH-9 (zaščita za lase) in OH-11 (dotikanje obraza, nosu ušes in/ali las), kar kaže na 
večjo razpršenost ocen v teh primerih. Največje standardno odklanjanje je opazno pri zahtevi 
HT-7, ki vrednoti uporabo brisačk za enkratno uporabo pri higieni rok. Najvišje je bila 
ocenjena zahteva OH-10, ki vrednoti zdravstveno stanje zaposlenih. Glede na lokacijo je bila 
zahteva 100 % izpolnjena v turističnem kraju, saj standardni odklon ne kaže na razpršenost 
ocen (0,000) od njene povprečne vrednosti (5,0) (Slika 15). Statistična značilnost α testne 
T-test za neodvisna vzorca 
 











































































































enakosti varianc 2,543 0,118 3,021 46 0,004 0,797 0,264 0,266 1,327 
Predpostavka 
neenakosti varianc   3,044 45,601 0,004 0,797 0,262 0,27 1,323 
HT-6 
Predpostavka 
enakosti varianc 11,659 0,001 2,072 46 0,044 0,426 0,206 0,012 0,84 
Predpostavka 
neenakosti varianc   2,118 38,566 0,041 0,426 0,201 0,019 0,833 
HT-8 
Predpostavka 
enakosti varianc 2,192 0,159 3,295 15 0,005 1,278 0,388 0,451 2,104 
Predpostavka 




enakosti varianc 3,336 0,074 2,919 46 0,005 0,911 0,312 0,283 1,54 
Predpostavka 




enakosti varianc 1,295 0,261 2,438 46 0,019 0,711 0,292 0,124 1,299 
Predpostavka 
neenakosti varianc   2,451 45,917 0,018 0,711 0,29 0,127 1,296 
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statistike t je v vseh primerih večja od 0,05 (α > 0,05). Posledično nimamo dokazov oziroma 
ne moremo trditi, da bi lahko bili povprečni oceni zahtev na obravnavanih skupinah 
statistično značilno različni (Tabela 24 Priloga 9.2) 
 
Slika 15: Povprečne ocene in standardni odkloni zahtev OH glede na lokacijo. 
4.4.4 Osebna higiena glede na število zaposlenih 
Tudi glede na število zaposlenih je najnižje ocenjena zahteva OH-8 (pravilna uporaba 
rokavic), pri čemer je za 13 % zahteva višje ocenjena pri obratih s 3 do 4 zaposlenimi. 
Splošno gledano so v vseh primerih zahtev (razen pri zahtevah vezanih na higieno rok (OH-
6, OH-7), pravilno uporabo rokavic (OH-8) in zdravstveno stanje (OH-10)), višjo povprečno 
oceno dosegli obrati z 1 do 2 zaposlenima. Najvišje je ocenjena zahteva OH-10, ki vrednoti 
zdravstveno stanje zaposlenih. Tudi razpršenost ocen je v tem primeru glede na standardni 


























*Povprečna ocena je med skupinama glede na št. zaposlenih statistično različna (p<0,05). 
 
Slika 16: Povprečne ocene in standardni odkloni zahtev OH glede na število zaposlenih. 
Iz tabele 15 je razvidno, da skupina z 1 do 2 zaposlenima šteje 23 zaposlenih, skupina s 3 do 
4 zaposlenimi pa 25 zaposlenih. Povprečna ocena zahteve OH-1, ki vrednoti kajenje in 
uživanje hrane in pijače na delovnem mestu, je 4,48 pri skupini z 1 do 2 zaposlenima in 3,88 
pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi. Vzorčna aritmetična sredina je torej na skupini z 1 do 2 
zaposlenima višja od vzorčne aritmetične sredine pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi. Ocena 
zahteve OH-1 za posamezen obrat se od povprečne ocene standardno odklanja za 0,846 pri 
skupini z 1 do 2 zaposlenima in za 0,927 pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi. Variabilnost je 
tako večja pri skupini s 3 do 4 zaposlenimi. 
Tabela 15: Opisna statistika glede na število zaposlenih za zahtevo OH-1. 
Opisne mere po skupinah 









1 do 2 zaposlena 23 4,48 0,846 0,176 
3 do 4 zaposleni 25 3,88 0,927 0,185 
 
Glede na rezultat Levenovega testa (σ = 0,780) je predpostavka o enakosti varianc 
izpolnjena, zato lahko upoštevamo rezultate običajnega t-testa. Statistična značilnost α testne 
statistike t je 0,024 (α < 0,05). S stopnjo značilnosti 2,4 % lahko sprejmemo sklep, da je 






















Manj kot je zaposlenih, višja je povprečna ocena. Povprečna razlika je 0,598 oziroma s 95 
% gotovostjo ocenjujemo, da je razlika v povprečni oceni med 0,081 in 1,115.  
Tabela 16: Rezultati t-testa glede zaposlenih za zahtevo OH-1. 
T-test za neodvisna vzorca 
 Levene-ov 
test 
 t-test enakosti 
aritmetičnih 
sredin 








































































































0,079 0,78 2,328 46 0,024 0,598 0,257 0,081 1,115 
Predpostavka 
neenakosti varianc 
 2,338 45,998 0,024 0,598 0,256 0,083 1,113 
4.4.5 Povprečje vseh OH in HT zahtev glede na lokacijo 
Razlika v povprečni oceni vseh OH in HT zahtev med lokacijama ni bila ugotovljena (Slika 
18). Čeprav je skupna povprečna ocena higiensko-tehničnih zahtev v turističnem kraju za 
0,08 točke nižja, je razpršenost ocen v tem primeru najmanjša. Malenkostno višji nivo 
osebne higiene (0,23 točk) je ugotovljen v turističnem kraju (povprečna ocena 4,31). 
 





















Mestno središče Turistični kraj
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Glede na rezultate Shapiro-Wilk testa (Priloga 9.2, tabela 28) ničelno hipotezo ne moremo 
zavrniti v dveh primerih. Kljub temu bi morala biti zahteva približno normalno porazdeljena 
za vsako skupino (mestno središče, turistični kraj), saj t-test za dva neodvisna vzorca zahteva 
le približno normalne podatke in je odporen za kršitve normalnosti, kar pomeni, da je 
predpostavka lahko nekoliko kršena in še vedno zagotavlja veljavne rezultate. Rezultat 
nadalje izvedenega t-testa za dva neodvisna vzorca je pokazal, da razlika glede na lokacijo 
ni statistično značilna, saj je statistična značilnost α testne statistike t večja od 0,05 (α > 0,05) 
(Tabela 17). 
Tabela 17: Rezultati t-testa glede na lokacijo za povprečje vseh OH in HT zahtev. 
T-test za neodvisna vzorca 
 



















































































































1,303 0,26 0,652 46 0,518 0,081 0,125 -0,17 0,332 
Predpostavka 
neenakosti varianc 












0,476 0,494 -1,616 46 0,113 -0,222 0,137 -0,498 0,055 
Predpostavka 
neenakosti varianc 





4.4.6 Povprečje vseh OH in HT zahtev glede na število zaposlenih 
Analiza skupnih povprečnih ocen OH in HT zahtev glede na število zaposlenih kaže, da HT 
zahteve za 0,35 točk bolje izpolnjujejo obrati z 1 do 2 zaposlenima. Razpršenost ocen okoli 
povprečne vrednosti je manjša pri obratih z 1 do 2 zaposlenima (Slika 19).  
 
*Povprečna ocena je med skupinama glede na št. zaposlenih statistično različna (p<0,05). 
 
Slika 18: Povprečna ocena in standardni odklon povprečja vseh OH in HT zahtev glede na 
število zaposlenih. 
 
Vrednost statistične značilnosti Shapiro-Wilk testa je večja od praga 0,05 (Priloga 9.2, tabela 
31). Ničelne hipoteze v tem primeru ne zavrnemo in predpostavimo, da imamo vzorec z 
normalno porazdelitvijo. Rezultat nadalje izvedenega t-testa je pokazal, da je statistična 
značilnost α testne statistike t manjša od 0,05 v primeru povprečja vseh HT zahtev. Sklepamo 
lahko, da se povprečje HT zahtev v tem primeru značilno razlikuje med skupinama. Manj 


























Tabela 18: Rezultati t-testa glede zaposlenih za povprečje vseh OH in HT zahtev. 






















































































































 Predpostavka enakosti 
varianc 
0,838 0,365 3,287 46 0,002 0,349 0,106 0,135 0,563 
Predpostavka neenakosti 
varianc 









 Predpostavka enakosti 
varianc 
1,755 0,192 0,858 46 0,395 0,113 0,132 -0,153 0,379 
Predpostavka neenakosti 
varianc 






V EU so prodajalci ulične hrane kot NŽD odgovorni za zagotavljanje varne hrane 
potrošnikom v skladu z Uredbo (ES) št. 852/2004. Glede na podatke iz literature do sedaj v 
Sloveniji še ni bila raziskana stopnja skladnosti izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev 
glede na vrsto premičnega in/ali začasnega obrata, lokacijo izvajanja dejavnosti in število 
zaposlenih, ki ravnajo z živili.  
Z raziskovalno nalogo smo na podlagi prikritega opazovanja brez udeležbe želeli pridobiti 
posnetek dejanskega stanja na terenu in oceniti stopnjo skladnosti izpolnjevanja higiensko-
tehničnih zahtev, vključevanje v delovni proces in nivo osebne higiene zaposlenih, ki 
živilsko dejavnost opravljajo na stojnicah (81 %), kioskih (8 %) in premičnih prodajnih 
vozilih (11 %).  
5.1 Higiensko-tehnične zahteve  
Glede na vrsto premičnega in/ali začasnega obrata je bilo več neskladnosti ugotovljenih pri 
stojnicah, medtem ko so premična prodajna vozila in kioski higiensko-tehnične zahteve 
skoraj v celoti izpolnjevali.  
Med večje neskladnosti, ki so bile ugotovljene predvsem pri stojnicah, sodijo nepravilno 
ravnanje z odpadki (85 %), pomanjkanje osnovne infrastrukture za oskrbo s hladno in toplo 
pitno vodo (67 %), neustrezna zaščita svetil pred raztrosom delcev stekla v živilo (85 %), 
neustrezno ločena delovna površina od potrošnika (52 %) in pretrgana hladna veriga (48 %). 
Z najnižjo povprečno oceno 2,6 je bila ocenjena zahteva HT-16, ki vrednoti ustreznost vira 
pitne vode. Zdravstveno ustrezna pitna voda je nujna za higiensko pranje živil, opreme in 
pripomočkov in tudi kot dodatek k živilom med pripravo in obdelavo živil, zato morajo biti 
premični in/ali začasni obrati, kadar gre za prodajo živil, ki niso predpakirana, opremljeni z 
umivalniki s tekočo vročo in hladno pitno vodo. Po priporočilih FAO (2009) bi morali biti 
premični in/ali začasni obrati nameščeni največ 15 m od vira tople pitne vode. Pri 
opazovanih stojnicah največjo težavo predstavlja ravno razpoložljivost tople pitne vode v 
njihovi neposredni okolici.  
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Slaba razpoložljivost pitne vode v bližini stojnic in posledična ponovna uporaba vode, ki se 
uporablja za pranje živil, higieno rok in čiščenje pripomočkov in opreme, je z 
mikrobiološkega vidika zagotavljanja varne hrane potrošniku kritična (Proietti et al., 2013).  
Podobno so ugotovili tudi Trafialek in sodelavci (2018). Sprejemljiv vir pitne vode za 
pripravo hrane ter čiščenje opreme in pripomočkov je izmed vseh 440 pregledanih premičnih 
in/ali začasnih obratov imelo 40,9 % obratov. 264 obratov je bilo ocenjenih z oceno 4 ali 
manj. Najnižje ocene so prejeli premični in/ali začasni obrati na Kitajskem in Tajskem. 
Živilski obrati na kolesih so bili ocenjeni s povprečno oceno 2,6, sledijo stojnice s povprečno 
oceno 3,2. 
Pri primerjavi zahteve HT-8, ki obravnava zaščito svetil pred raztrosom delcev stekla ob 
razbitju, ni bilo ugotovljenih razlik med povprečno oceno (3,0) in povprečno oceno (3,01) 
študije Trafialek in sodelavci (2017). Slednja je bila izvedena v Grčiji, natančneje v Atenah 
in okolici. S Spearmanovo korelacijo so pokazali, da je povprečna ocena zahteve HT-8 
(3,01), povezana z lokacijo opravljanja dejavnosti (rs= -0,199435). Največje tveganje 
predstavljajo premični in/ali začasni obrati v predmestju (2,66), sledijo turistični predeli 
(3,13) in mestno središče (3,57). Na ocenjevanje niso vplivali vrsta premičnega in/ali 
začasnega obrata, število zaposlenih in vrsta prodajne hrane. 
Pravilno ravnanje z odpadki je eden temeljnih dejavnikov dobre higienske prakse. Njihovo 
ločevanje na viru nastanka in sprotno odstranjevanje z delovnih površin imata velik pomen 
za zagotavljanje varnosti živil. Nedosledno odstranjevanje z delovne površine poveča 
tveganje navzkrižnega onesnaženja pripravljene hrane s patogenimi mikroorganizmi, kot so 
L. monocytogenes, Salmonella spp. in E. coli. ((Trafialek et al., 2017). Med opazovanjem je 
bilo ugotovljeno, da zaposleni pri opravljanju dejavnosti, odpadkov ob viru nastanka ne 
ločujejo. Največ nedoslednosti je bilo ugotovljenih pri stojnicah (povprečna ocena 3,5). 
Kopičenje ostankov hrane in odpadnih embalažnih materialov na delovnih površinah in v 
neposredni bližini stojnic, v nezaprtih posodah, nepokritih nosilcih z vrečami za odpadke ali 
kar v PVC vrečkah na tleh privabljajo insekte, žuželke in druge škodljivce. Primer so muhe 
in golobi, ki imajo pomembno vlogo pri prenosu Salmonella spp., saj jih zadržujejo v 
črevesju in jih tudi mehansko prenašajo. O nepravilnem ravnanju z odpadki poročajo tudi 
Trafialek in sodelavci (2018). Z oceno 4 ali manj je bilo ocenjenih več kot polovica obratov 
(61,6 %). Najbolj kritični so premični in/ali začasni obrati v predmestju (3,65). Pri 
preučevanju vpliva števila zaposlenih na ravnanje z odpadki so največ nepravilnosti 
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ugotovili pri obratih z enim zaposlenim (3,4) in najmanj pri obratih s tremi zaposlenimi (4,5). 
Z naraščanjem števila zaposlenih 4 ali več povprečna ocena pade (4,25). Sklepajo, da je 
doslednost ravnanja z odpadki v največji meri povezana z obsegom dela, ki je odvisen od 
pestrosti ponudbe in frekvence potrošnikov (Trafialek et al., 2018).  
Tudi v času povečanega števila potrošnikov je treba vse odpadke odstranjevati na higienski 
in okolju prijazen način v skladu z veljavno zakonodajo in tako, da ne predstavlja 
neposrednega ali posrednega vira onesnaženja. Odpadke je treba sprotno odstranjevati z 
delovnih površin, obvezno v pokrite namenske posode ali nosilce z vrečami za odpadke. 
Priporočljive so posode z mehanizmom na nožni potisk, da se izognemo neposrednemu stiku 
pokrova posode z rokami. Posode je treba redno čistiti, kar olajša uporaba PVC vreč za 
enkratno uporabo, ki preprečujejo prekomerno onesnaženje notranjosti posode (NIJZ, 2014).  
Ulični prodajalci svoje premične in/ali začasne obrate največkrat namestijo na bolj 
obremenjene ulice, kjer je tok ljudi in vozil stalen (križišča glavnih cest, mestna središča, 
bližina poslovnih objektov, železniške in avtobusne postaje in tudi v bližini tovarn). Za 
preprečitev onesnaženja živil mora biti lokacija obrata, v katerem se pripravljajo in servirajo 
živila, v čistem okolju, da so živila zaščitena pred neposrednim onesnaženjem. Priporočljivo 
je, da se živilska dejavnost izvaja v zaprtem prostoru, v katerega obiskovalci nimajo dostopa, 
na primer v premičnih vozilih in kioskih. Ker to pri stojnicah ni izvedljivo, je treba surovine 
in obroke hraniti v primernih posodah ali prekriti z ustreznim čistim materialom (Proietti et 
al., 2013). Med opazovanjem je bilo ugotovljeno, da 48 % stojnic površino, namenjeno izdaji 
hrane, uporablja tudi za pripravo in obdelavo živil. Površina ni ustrezno ločena od potrošnika 
z namensko pregrado; obroki niso shranjeni v zaprtih posodah, kar poveča tveganje za 
navzkrižno onesnaženje pripravljenih obrokov z neobdelanimi živili in okolico.  
Pri analizi skupne povprečne ocene vseh HT zahtev statistično značilna razlika glede na 
lokacijo izvajanja dejavnosti ni bila ugotovljena. Povprečni oceni sta se malenkostno 
razlikovali. Za 0,08 točke je bila povprečna ocena višja pri skupini mestno središče (4,36) 
kot v turističnem kraju (4,28). Pri analizi vpliva števila zaposlenih na skupno povprečno 
oceno so bili prodajalci razdeljeni na dve skupini. Statistična značilnost raziskave 0,002 je 
pokazala, da obstaja razlika med skupino z enim do dvema zaposlenima in tremi do štirimi 
zaposlenimi. Manj kot je zaposlenih, višja je skupna povprečna ocena vseh HT-zahtev. 
Drugače ugotavljajo Trafialek in sodelavci (2018). Najnižje ocene so prejeli obrati z enim 
zaposlenim. Glede na naš rezultat lahko sklepamo, da je skupna povprečna ocena HT-zahtev 
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glede na število zaposlenih povezana z vrsto obrata, kjer se živilska dejavnost opravlja. 
Higiensko-tehnične zahteve so glede na posamezne povprečne zahteve bolje izpolnjevali 
kioski in premična prodajna vozila. V skupino z enim do dvema zaposlenima je vključenih 
78 % vseh premičnih prodajnih vozil in kioskov, ki so bili vključeni v priročni vzorec.  
Osnovne higienske zahteve za preprečevanje okužb in zastrupitev z živili se poleg ustrezne 
sanitarno-tehnične opreme in ureditve ter vzdrževanja higienskih razmer v obratu nanašajo 
tudi na pravilne postopke dela z živili. Pravilni postopki dela z živili vključujejo toplotno 
obdelavo in vzdrževanje, shranjevanje na hladnem ter ločevanje čistega od nečistega in 
surovega od obdelanega (NIJZ, 2015). Največjo nevarnost za možnost okužb in zastrupitev 
z živili pri ljudeh predstavlja navzkrižno onesnaženje oziroma stik gotovega živila s surovim 
živilom. Da se gotovo živilo ne onesnaži z mikroorganizmi prek surovega živila, je živila 
treba shranjevati ločeno (NIJZ, 2014).  
Pri analizi HT-12 zahteve, ki ugotavlja, ali so surova živila ustrezno ločena od gotovih jedi, 
je bila ugotovljena zadovoljiva skladnost (87 %). Opaženo je bilo navzkrižno onesnaženje 
surovega in toplotno obdelanega svinjskega mesa in mesa s surovo zelenjavo, zato obstaja 
tveganje, da se je gotovo živilo onesnažilo z L. monocytogenes, Salmonella spp. ali 
sporogenima bakterijama B. cereus in C. perfringens. Varnost hrane je za potrošnika 
vprašljiva. Trafialek in sodelavci (2018) poročajo, da naj bi bila stopnja izpolnjevanja 
zahteve odvisna od vrste obrata (rs= 0,317037) in števila zaposlenih (rs= 0,292647). Glede 
na primerjavo rezultatov so bile stojnice v naši raziskavi za 0,28 točke nižje ocenjene, 
medtem ko so premična prodajna vozila in kioski zahtevo 100 % izpolnjevali. Glede na 
število zaposlenih so bili v njihovi raziskavi višje ocenjeni obrati z večjim številom 
zaposlenih, in sicer obrati z enim zaposlenim s povprečno oceno 4,04, z dvema 4,60, tremi 
4,63 in štirimi ali več zaposlenimi 5,0.  
Mnogi ponudniki ulične hrane, še posebej tisti, ki za opravljanje živilske dejavnosti 
uporabljajo stojnice, izvajajo dnevni dovoz in odvoz vnaprej pripravljene hrane in živil. 
Vnaprej pripravljeno hrano in živila pripeljejo od doma ali iz kuhinje na drugi lokaciji. 
Lahko pa jih sprotno toplotno obdelajo na prodajnem mestu. Ustrezni pogoji skladiščenja in 
transporta so ključni za ohranjanje kakovosti in varnosti živil. Živila morajo biti ločeno 
shranjena v ustreznih posodah pri ustreznih temperaturnih pogojih. Transportirana topla 
živila je treba vzdrževati na toplem (temperatura shranjevanja nad 63 ºC), živila, ki se 
postrežejo hladna, pa na hladnem v hladilni vitrini ali hladilniku (temperatura shranjevanja 
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pod 5 ºC). Sprotno toplotno obdelana živila morajo biti pri postrežbi zadostno toplotno 
obdelana in vroča (NIJZ, 2015).  
Temperatura je poleg časa, hrane in vlage ključni dejavnik, ki vpliva na porast števila 
oziroma preživetje mikroorganizmov, kot so bakterije, bakterijski presnovki, virusi, paraziti 
in mikroorganizmi, ki vplivajo na senzorične lastnosti živila (NIJZ, 2014). V sklopu 
delovnega procesa je bila zahteva HT-11, ki obravnava shranjevanje potencialno nevarnih 
živil pri ustreznih temperaturnih pogojih ocenjena z najnižjo povprečno oceno (3,9). Pri tem 
so zahtevo 100 % izpolnjevali kioski in premična prodajna vozila, stojnice pa le v 74 %. 
Najbolj kritično je bilo shranjevanje surovega mesa v zaprtih plastičnih zabojnikih na tleh, 
konstanto odpiranje hladilnika v času povečane frekvence potrošnikov, izpostavljenost 
hladilnih naprav in vitrin neposredni sončni svetlobi, ki zmanjša učinkovitost delovanja 
oziroma hlajenja, ter neizvajanje kontrole nad temperaturo hladilnih naprav in živil (HT-15, 
3,8-stojnice). Posledica nepravilnosti je shranjevanje higiensko občutljivih živil pri 
potencialno nevarni temperaturi (od 5 °C do 63 °C). Ob prekinjeni hladni verigi se lahko na 
primer v ribjem mesu, bogatim z aminokislino histidin, tvori histamin kot posledica 
delovanja bakterijskih encimov dekarboksilaze. Raziskave kažejo, da je za rast bakterij in 
tvorbo histamina ugodna temperatura nad 25 ºC, najugodnejša pa 32 ºC. Pri zaužitju rib ali 
ribjih proizvodov, onesnaženih z večjo količino histamina, lahko pride do histaminske 
zastrupitve. Imenujemo jo tudi skombroidna zastrupitev, ker se zastrupitev najpogosteje 
pojavi po zaužitju rib iz družine Scombroidae (družina kostnic) (tuna) in sardel. Simptomi 
zastrupitve so pekoča bolečina v žrelu in ustih, rdečica, glavobol in omotica. Pogosto se 
pojavijo krči v trebuhu, slabost, bruhanje in driska ter močno utripanje srca (Proietti et al., 
2013).  
Za potrošnika največje tveganje predstavljajo gotova živila t. i. RTE živila (ready-to-eat 
food). Gre za živila, ki pred zaužitjem ne potrebujejo dodatne toplotne obdelave (npr.: 
sendviči, solate, namazi, sladice s kremo). Manj tvegana so živila, ki se pred zaužitjem 
toplotno obdelajo. S toplotno obdelavo pri ustrezni temperaturi in času uničimo termolabilne 
mikroorganizme v živilu, medtem ko toplote neobčutljivih (termostabilnih) toksinov ne 
uničimo (NIJZ, 2014). 
Na stojnicah se živila praviloma postrežejo v originalni embalaži, manjše porcije za takojšnje 
zaužitje pa v posodi za enkratno uporabo (posoda iz umetnih mas, označena s simbolom, ki 
kaže, da je primerna za živila) (NIJZ, 2015). Proietti in sodelavci (2013) ugotavljajo, da so 
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nekatere snovi v materialih, ki prihajajo v stik z živili, zdravju škodljive zaradi njihove 
sposobnosti spreminjanja delovanja endokrinega sistema. Takšne sintetične snovi 
imenujemo hormonski motilci. So eksogeni agensi, ki motijo proizvodnjo, sproščanje, 
transport, metabolizem, vezavo, delovanje in eliminacijo naravnih hormonov v telesu in s 
tem vplivajo na ohranjanje notranjega ravnovesja (homeostaze) oz. normalno celično 
presnovo, plodnost, vedenje in razvoj. Bis(2-etilheksil) ftalat (DEHP) in drugi ftalati lahko 
migrirajo iz mehkih polivinilkloridnih (PVC) plastičnih materialov v živila, ki vsebujejo 
maščobo. To so npr. mlečni izdelki in svinjsko meso. Pri izdelavi polikarbonatne plastike 
dodajajo bisfenol A, ki lahko negativno vpliva na razvoj možganov ploda in dojenčkov. Če 
so živila shranjena v polikarbonatno plastično posodo, lahko bisfenol A migrira v vsebino iz 
obrabljenih površin ali ob stiku posode z vročo tekočino. Neprimerna je uporaba časopisnega 
papirja kot embalažnega materiala. Iz časopisnega papirja se lahko v vsebino sproščajo 
perfluorirane spojine (PFC) in snovi iz tiskarskih barv z estrogenim delovanjem (Proietti et 
al., 2013). Med opazovanjem je bilo ugotovljeno, da so kartonski krožniki ter biorazgradljivi 
krožniki in pribor iz lesa v veliki meri (39 %) že nadomestili plastične krožnike in pribor. 
Vsi materiali so bili primerni za stik z živili. Nepravilnosti so bile ugotovljene ob 
nehigienskem shranjevanju embalaže, namenjene pakiranju in serviranju. Zaradi 
navzkrižnega onesnaženja embalaže in delovne površine za obdelavo in pripravo živil (46 
%) je bila zahteva HT-10 ocenjena s povprečno oceno 4,3. Statistična značilnost 0,028 kaže, 
da se povprečna ocena zahteve HT-10 značilno razlikuje glede na lokacijo. Višja povprečna 
ocena je značilna za mestno središče. 
Navzkrižno onesnaženje se lahko širi tudi s kuhinjskega pribora, posode in opreme na živila. 
Do tovrstnega onesnaženja pride, če pribor, posoda in oprema niso dobro očiščeni in 
vzdrževani ali je kršena namenska uporaba kuhinjskih desk, krp in nožev za pripravo 
različnih surovih, neobdelanih in gotovih živil. Na stojnicah se zaradi pomanjkanja 
delovnega prostora lahko uporabljajo ista delovna površina in pripomočki za različne 
delovne postopke, če se različna živila pripravijo s časovnim zamikom in temeljitim 
predhodnim čiščenjem delovnega pribora, posode, opreme in rok. Namenska uporaba 
opreme in pripomočkov je bila kršena v dveh primerih (5 %), kar kaže na usposobljenost 
zaposlenih za preprečevanje tovrstnega onesnaženja.  
Nekaj več nedoslednosti je bilo opaziti pri uporabi osebnih predmetov med delovnim 
procesom (4,6). Prisotnost denarnic, ključev, cigaret in mobilnih telefonov med delovnim 
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procesom ni dovoljena. Odvečne osebne predmete je treba hraniti v za to namenjenem 
prostoru oziroma omaricah, ločeno od delovnih površin. Po njihovi uporabi je ob prihodu na 
delovno mesto potrebno izvesti higieno rok in šele nato rokovati z živili. Statistična 
značilnost 0,044 naše raziskave kaže, da obstaja statistično značilna razlika med skupinama 
z enim ali dvema zaposlenima in tremi ali več zaposlenimi. Higiensko-tehnično zahtevo so 
v nasprotju s študijo Trafialek in sodelavci (2018) bolje izpolnjevali obrati z enim ali dvema 
zaposlenima. 
5.2 Osebna higiena 
Zaskrbljujoče stanje je bilo ugotovljeno na področju izpolnjevanja kriterijev osebne higiene. 
Glavne neskladnosti so se nanašale na higieno rok (80 %), prisotnost umivalnika (67 %), 
uporabo rokavic (95 %), zaščito za lase (64 %) ter dotikanje obraza, nosu, ušes in/ali las 
(68,7 %). Glede na vrsto premičnega in/ali začasnega obrata so bile z najnižjo povprečno 
oceno ocenjene stojnice. Sledijo premična prodajna vozila in kioski. Statistično značilna 
razlika skupne povprečne ocene vseh OH zahtev glede na lokacijo ali število zaposlenih ni 
bila ugotovljena.  
Z najnižjo povprečno oceno 2,3 je bila ocenjena zahteva OH-8, ki se nanaša na uporabo 
rokavic med pripravo in serviranjem živil. 84,2 % stojnic je bilo ocenjenih z oceno 2. 
Podobno poročajo Trafialek in sodelavci (2018). Z oceno 2 je bilo ocenjenih 66 % (290 od 
440) obratov. Opozoriti je treba, da se rokavice za enkratno uporabo lahko uporabljajo kot 
sredstvo za preprečevanje navzkrižnega onesnaženja le, če se uporabljajo na pravilen način, 
tj. le za točno določeno opravilo (ne uporabljamo istih rokavic za ravnanje s surovim in 
pripravljenim živilom) in kratek čas. V nasprotnem primeru je tveganje za prenos 
mikroorganizmov in pojav zastrupitev s hrano večje, kot če se sploh ne uporabljajo 
(Trafialek et al., 2018).  
Številne študije ugotavljajo, da je najpogostejši način navzkrižnega onesnaženja prenos 
mikroorganizmov prek rok oseb na nezaščitena živila (Proietti et al., 2013). Za zmanjšanje 
tega tveganja, ki ogroža zdravje drugih ljudi in lastno zdravje, je izredno pomembno pravilno 
umivanje rok (NIJZ, 2014). Nepravilno in predvsem nedosledno izvajanje higiene rok je ena 
pogosteje opaženih praks zaposlenih, ki ravnajo z živili.  
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Trafialek in sodelavci (2018) ugotavljajo, da je 36,4 % (160 od 440) obratov kriterij higiene 
rok izpolnjevalo s 40 % skladnostjo ali manj, kar pomeni, da hrana ni varna za potrošnika. 
FDA (2018) v poročilu o enoletni raziskavi dejavnikov tveganja, povezanih s pojavom 
zastrupitev z živili zaradi neupoštevanja DHP, poroča, da 66,59 % (283 od 425) obratov s 
hitro prehrano, kamor so vključeni tudi premični in/ali začasni obrati, ne izpolnjuje kriterijev 
osebne higiene. Opozarjajo na pomanjkljivo higieno rok, neustrezen čas in pravilnost 
izvedbe (45 %) (FDA, 2018).  
Nepravilno umivanje rok ali opuščanje tovrstnega ukrepa (povprečna ocena OH-6 3,1) je 
bilo ugotovljeno tudi v naši raziskavi. Večina zaposlenih (92 %) higiene rok ni izvedla: ob 
prihodu na delovno mesto, po rokovanju s surovimi, neobdelanimi živili, embalažo, odpadki, 
pred rokovanjem z gotovimi živili, pred in/ali po uporabi rokavic, po dotikanju kože obraza 
in lasišča, pred in/ali po kajenju in/ali po uporabi telefona.  
Na podlagi izvedenih opazovanj lahko predvidevamo, da so glavni razlogi za neizvajanje 
higiene rok zaposlenih, ki živilsko dejavnost opravljajo na stojnici (povprečna ocena 3,1) 
odsotnost umivalnika neposredno na delovnem mestu, nizka ozaveščenost o pomenu higiene 
rok za preprečevanje zdravstvenih posledic, nezadostna usposobljenost zaradi njihove 
sezonske dejavnosti ter nepravilna uporaba rokavic za enkratno uporabo kot nadomestilo za 
izvajanje higiene rok. 
Čeprav imajo premična prodajna vozila (2,8) in kioski (3,3) nameščen umivalnik na 
delovnem mestu, je higiena rok prav tako nezadovoljiva. V tem primeru lahko sklenemo, da 
pomanjkljiva infrastruktura ni glavni razlog za kršitev higienske zahteve, temveč so po vsej 
verjetnosti ključni pomanjkljivo znanje in ozaveščenost ter neustrezna usposobljenost 
zaposlenih, ki rokujejo z živili. Slednje lahko zgolj predvidevamo na podlagi že izvedenih 
študij (Roever, 2014; Samapundo et al., 2014), saj v raziskavi znanja zaposlenih nismo 
preverjali. Glavni namen je bil izvesti kvantitativno opazovanje brez udeležbe in dobiti 
terenski posnetek izvajanja dobre higienske prakse.  
Ključni dejavniki pri nastanku izbruhov bolezni, povezanih s hrano, so znanje, odnos in 
praksa zaposlenih, ki rokujejo z živili (Kumar Gupta et al., 2017b). Pri preverjanju znanja o 
higieni živil in pravilnih postopkih obdelave Samapundo in sodelavci (2014) ugotavljajo 
pomanjkljivo znanje na področju shranjevanja živil, higiene rok, toplotne obdelave ter 
toplega in hladnega vzdrževanja. Vzrok za neznanje izhaja iz dejstva, da ima velika večina 
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zaposlenih poleg nizke stopnje izobrazbe tudi premalo delovnih izkušenj (Roever, 2014; 
Kotzekidou, 2016; Kumar Gupta et al., 2017b). Vstop premalo izobraženega in 
usposobljenega človeka v delovni proces je žarišče problema na področju zagotavljanja 
varnosti živil (Jevšnik et al., 2008). 
Rezultati raziskave v Španiji iz leta 2011 kažejo, da velika večina uličnih prodajalcev v času 
rokovanja z živili ne uporablja zaščite za lase (Roever, 2014). Enako poročajo Trafilek in 
sodelavci (2017). S Spearmanovim testom so pokazali, da je ocena odvisna od lokacije 
izvajanja dejavnosti (rs= -0,225131) in števila zaposlenih (rs= 0,553658). Najbolj kritično je 
bilo stanje v predmestju (2,55). Nekoliko boljše, a še vedno nezadovoljivo stanje je bilo 
ugotovljeno na turističnih območjih (3,16), medtem ko je zahteva v mestnem središču (3,95) 
bila zadovoljivo izpolnjena in pomeni, da je tveganje ustrezno obvladovano. Glede na število 
zaposlenih so višje ocene prejeli obrati z večjim številom zaposlenih. Obrati z enim 
zaposlenim so bili ocenjeni s povprečno oceno 2,16, obrati s štirimi ali več zaposlenimi pa s 
povprečno oceno 4,2. Pogosto je bil med delovnim procesom prisoten tudi nakit (Trafilek et 
al., 2017). Podobno ugotavljamo v naši raziskavi. Neustrezna zaščita za lase je bila 
ugotovljena v 64,6 % primerov, prisotnost nakita pa v 37,5 % primerov. Neurejeni, umetni 
ali lakirani nohti so bili zabeleženi v 37,5 % primerov. Osebne predmete je v času rokovanja 
z živili uporabljajo 27 % zaposlenih. S pravilno osebno higieno in pravilnimi postopki dela 
lahko preprečimo prenos patogenih povzročiteljev na živila, površine in potrošnike. Tako 
preprečimo pojav izbruhov ČNB, ki se prenašajo s hrano, vodo in kontakti (Kumar Gupta et 
al., 2017b). 
Poudariti je treba skoraj v celoti izpolnjevanje kriterijev zdravstvenega stanja (98,8 %) in 
odsotnosti prask, vreznin, gnojnih ran ali drugih simptomov kožnih bolezni (100 %). 
Kihanje, kašljanje, izcedek iz nosu ali drugi simptomi bolezni so bili ugotovljeni v 4,7 % 
primerov. V skladu s Pravilnikom o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji 
in prometu z živili prihajajo v stik z živili, ne smejo ravnati z živili osebe, ki so prenašalci 
povzročiteljev nalezljivih bolezni, ker bi lahko posredno preko živil ogrozili zdravje 
potrošnikov. V primeru prisotnih zdravstvenih težav, vidnih ran in drugih kožnih sprememb 
morajo osebe, ki rokujejo z živili, obvestiti NŽD in podpisati individualno izjavo o 
bolezenskih znakih (Pravilnik, 2003, 2009). V primeru poškodb manjšega obsega (vreznine, 
opekline) je treba rano oskrbeti in jo nepropustno zaščititi z uporabo barvnih obližev. Če se 
rana zagnoji, je osebo potrebno izločiti iz delovnega procesa (NIJZ, 2014).  
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Glede na analizo rezultatov ugotavljamo, da gre za hujše kršitve načel DHP (povprečna 
ocena HT-5 zahteve 3,5), kar predstavlja povišano tveganje za zdravje potrošnika na 
področju izpolnjevanja higiensko-tehničnih zahtev (povprečna ocena 4,3) in tudi kriterijev 
osebne higiene (povprečna ocena 4,2) ostaja prostor za izboljšave. Obrate je treba opremiti 
z zabojniki za ločeno zbiranje odpadkov, svetila zaščiti pred raztrosom delcev stekla, 
delovne površine ustrezno ločiti od potrošnika s pregradami, higiensko občutljiva živila 
shranjevati pri predpisani temperaturi ter stojnicam zagotoviti dostop do vira pitne vode v 
njihovi neposredni bližini. Primer dobre prakse je postavitev začasnega umivalnika s toplo 
in hladno pitno vodo v oddaljenosti največ 10 m od izvajanja dejavnosti, kamor potrošniki 
nimajo vstopa (Slika 21). Umivalniki naj bodo opremljeni s tekočim milom in brisačkami za 
enkratno uporabo.  
 
Slika 19: Primer postavitev začasnega umivalnika na prostem (avtorska fotografija).  
Razlogi za neskladnosti niso le tehnične narave, temveč igra veliko vlogo t. i. človeški faktor. 
Odpraviti je treba že utrjene higiensko-vedenjske vzorce, kar je mogoče doseči s 
sistematičnimi preventivnimi in korekcijskimi pristopi, rednim usposabljanjem in stalnim 
aktivnim nadzorom NŽD nad osebno higieno, ravnanjem z živili in vključevanjem 
zaposlenih v delovni proces.  
Dokazano je, da ima sistem HACCP pozitivne učinke na zagotavljanje varne hrane 
potrošniku. Pomembno vlogo pri preprečevanju okužb in zastrupitev z živili ima le v primeru 
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vključevanja in upoštevanja higienskih postopkov dela v vseh fazah priprave, obdelave in 
distribucije hrane. V nasprotnem primeru je njegovo neupoštevanje opredeljeno kot 
predhodnik oziroma povod za pojav ČNB (FDA, 2018). 
Med letoma 2013 in 2014 je FDA (2018) preučevala skladnost izpolnjevanja higiensko-
tehničnih zahtev med obrati z vpeljanim sistemom za upravljanje varnosti živil in obrati brez 
stalnega prepoznavanja in proaktivnega preprečevanja pojava dejavnikov tveganja. Najmanj 
neskladnosti je bilo ugotovljenih pri obratih z vpeljanim sistemom v času prisotnosti NŽD. 
V času odsotnosti odgovorne osebe oziroma NŽD se število neskladnosti povečuje. 
Zaključili so, da prisotnost in stalen nadzor odgovorne osebe pomembno vpliva na odnos in 
higiensko-vedenjske vzorce zaposlenih. Pri izpolnjevanju načel DHP imajo tako osrednjo 
vlogo zaposleni, njihov odnos in praksa (FDA, 2018). Poznati morajo osnove higienskih 
postopkov priprave živil ter jih pri svojem delu vestno upoštevati in dosledno izvajati. Eden 
od osnovnih načinov učinkovitega prenosa znanja v prakso je usposabljanje. Usposabljanja 
morajo biti redna oziroma dovolj pogosta ter prilagojena znanju, praksam in delu, ki ga 
udeleženci opravljajo. Opredeljena morajo biti vsa specifična tveganja, s katerimi se soočajo 
posamezni ulični prodajalci. O izvedenih usposabljanjih je smiselno voditi evidenco, ki 
vsebuje podatke o temi usposabljanja, imenu in priimku oseb, ki so se usposabljanja 
udeležile, in evidenco o preverjanjih znanja o higieni živil, če so bila izvedena (INFOSAN, 
2010). Pridobljene veščine je po izvedenem usposabljanju priporočljivo oceniti z metodo 
opazovanja, ki natančno opredeli ravnanje, odnos in rutino posameznika pri delu z živili. 
Ocena je pomembna za načrtovanje nadaljnjih pristopov in strategij ter vsebinsko pripravo 
novega izobraževalnega programa in usposabljanja (Trafialek et al., 2017). Kotzekidou 
(2016) ocenjuje certificiranje kot uporabno orodje za prepoznavanje uličnih prodajalcev, ki 
so pri opravljanju živilske dejavnosti ustrezno usposobljeni in zagotavljajo, da je njihova 
hrana varna. Potrošniki bi pridobili večje zaupanje v varnost in kakovost ulične hrane, ki jo 





Spremenjen način življenja in povečano potrošniško povpraševanje po hrani zunaj doma je 
privedlo do povečanega števila okužb in/ali zastrupitev z živili, kar ostaja pomemben, rastoč 
javnozdravstveni problem. Z magistrsko nalogo smo želeli analizirati stanje med ponudniki 
hrane iz premičnih in/ali začasnih obratov oziroma opozoriti na neskladnosti.  
Hipotezo 1, ki trdi, da ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano ne 
izpolnjujejo higiensko-tehničnih zahtev skladno s Codex Alimentarius in zahtevami Uredbe 
(ES) št. 852/2004 o higieni živil, lahko potrdimo. Kršitve so bile zabeležene na področju 
ravnanja z odpadki v 85 %, zagotavljanju osnovne infrastrukture za oskrbo stojnic s hladno 
in toplo pitno vodo v 67 %, zaščiti svetil pred raztrosom delcev stekla v 85 %, ločevanju 
delovne površine od potrošnika v 52 % in zagotavljanju hladne verige v 48 %. Rezultati 
opazovanja kažejo, da skoraj polovica (48 %) pregledanih stojnic površino, namenjeno izdaji 
hrane, uporablja tudi za pripravo in obdelavo živil. 74 % stojnic higiensko občutljiva živila 
shranjuje pri neustreznih temperaturnih pogojih. 52 % pregledanih obratov ni opremljenih 
za ločevanje z namenjenimi zabojniki. Odstranjevanje odpadkov ne poteka sproti. Prihaja 
do njihovega kopičenja na delovnih površinah. Analiza skupne povprečne ocene vseh HT 
zahtev glede na število zaposlenih ugotavlja višjo skupno povprečno oceno pri obratih z 
manj zaposlenimi (1 do 2 zaposlena).  
Hipotezo 2, ki trdi, da ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano v 
nezadostni meri izvajajo osebno higieno (umivanje rok, zaščita za lase, delovna obleka), 
lahko potrdimo zlasti na področju higiene rok v 80 %, uporabe rokavic v 95 %, zaščite za 
lase v 64,6 % in dotikanja obraza, nosu, ušes in/ali las med delovnim procesom v 68,7 %. 
Glede na vrsto premičnega in/ali začasnega obrata so z najnižjo povprečno oceno bile 
ocenjene stojnice, sledijo premična prodajna vozila in kioski. Statistično značilna razlika 
skupne povprečne ocene vseh OH zahtev glede na lokacijo ali število zaposlenih ni bila 
ugotovljena.  
Hipotezo 3, ki trdi, da ponudniki hrane v premičnih in/ali začasnih obratih s hrano neustrezno 
izvajajo preprečevanje navzkrižnega onesnaženja (surovo – toplotno obdelano, čisto – ne 
čisto), lahko potrdimo. Analiza zahteve, ki ocenjuje, ali so surova živila ustrezno ločena od 
gotovih jedi, kaže na zadovoljivo skladnost (87 %). Opaženo je bilo navzkrižno onesnaženje 
surovega in toplotno obdelanega svinjskega mesa in mesa s surovo zelenjavo. Namenska 
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uporaba opreme in pripomočkov je bila kršena v dveh primerih (5 %). Zaradi nehigienskega 
shranjevanja embalaže, namenjene pakiranju in serviranju živil, je bilo ugotovljeno 
navzkrižno onesnaženje embalaže in delovne površine (46 %). Povprečna ocena se v tem 
primeru statistično značilno razlikuje glede na lokacijo. Višja ocena je značilna za mestno 
središče. 
Ker je prodaja uličnih živil vedno bolj uveljavljena kot urbani pojav, je treba odpraviti slabe 
higienske prakse uličnih prodajalcev. Prizadevati si je treba za izboljšanje osnovne 
higiensko-tehnične opreme, higienskih razmer v obratu in osebne higiene zaposlenih, še 
zlasti higieno rok in uporabo rokavic med delovnim procesom. Sprejeti je treba strožji in 
učinkovitejši notranji in zunanji nadzor. Primerljive študije ugotavljajo, da prodajalci s 
pridobljenim znanjem in rednim usposabljanjem bolje ukrepajo na področju higiene živil in 
bolje obvladujejo tveganja, povezana z varnostjo živil. Ne le NŽD, temveč vsi zaposleni so 
odgovorni za učinkovito implementacijo sistemov zagotavljanja varnosti živil. Ustrezno 
ravnanje posameznika pri delu z živili je poleg formalnega znanja in usposobljenosti v veliki 
meri odvisno od njegove motiviranosti, veščin in odnosa. Ustrezne spodbude in priznanja v 
obliki nagrad, potrdil in certifikatov s strani zdravstvenih ustanov, vlade in izobraževalnega 
sektorja so lahko učinkovite za zagotovitev trajnostne DHP uličnih prodajalcev. Varna, 
zdravju koristna in lokalno pridelana hrana je namreč ključno izhodišče, na katerem je treba 
v prihodnje graditi zdrave prehranjevalne navade potrošnikov. 
6.1 Omejitve raziskave 
Uporabljeno metodološko orodje, opazovalna lista je služila kot pripomoček za izvedbo 
kvantitativnega prikritega opazovanja brez udeležbe. Čeprav bi lahko s preverjanjem znanja 
in usposobljenosti zaposlenih ter mikrobiološkimi testi, brisi na snažnost površin, 
pripomočkov in opreme, delovne obleke in rok zaposlenih v kombinaciji z rezultati 
opazovanja zagotovili bolj zanesljive podatke o higienskem stanju premičnih in/ali začasnih 
obratov, je bil glavni namen izvedbe kvantitativnega prikritega opazovanja brez udeležbe ne 
vplivati na stališča in vedenje zaposlenih. Prednost tovrstnega opazovanja je, da rezultati 
predstavljajo posnetek dejanskega stanja. 
Druga omejitev v povezavi z izbrano raziskovalno metodo je pristranskost opazovalca. 
Metodo ocenjevanja smo zato predhodno validirali s pomočjo testnega opazovanja priročno 
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izbranih premičnih in/ali začasnih obratov s hrano in se tako izognili subjektivnemu 
presojanju, ocenjevanju po neenotnih kriterijih in osebnih nagnjenih. 
Vzorec je bil priročno izbran na dan izvedbe opazovanja, saj lokacije izvajanja dejavnosti 
premičnih in/ali začasnih obratov ni mogoče vnaprej določiti. V Poslovnem registru 
Slovenije so obrati v večini primerov registrirani na naslovu NŽD. Posledično je tudi vzorec 
glede na vrsto obrata nesorazmeren. Ker je glavnina obratov uvrščena v podskupino stojnic, 
statistične analize (t-test za neodvisne vzorce) glede na vrsto obrata ni bilo mogoče izvesti. 
Za izvedbo analiz v statističnem programu SPSS smo zato kreirali dve številčno bolj 
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8 PRILOGE 
8.1 Opazovalna lista 





9.1 OPAZOVALNA LISTA 
Datum:__________________ Ura začetka opazovanja:__________________________ Ura konca opazovanja: 
______________________________ 
Vrsta obrata: 






 Turistični kraj 
 
Vrsta prodajne hrane: 
 Mesne ali ribje jedi 
 Vegetarijanske jedi 
 Sveže sadje in 
zelenjava 
 Mešana ponudba 
 Drugo 
Število zaposlenih, ki prihaja 





 4 ali več 
Spol zaposlenih, ki prihajajo 




 Razmerje (M:Ž) (__ :__) 
 
Zap. št. Higiensko-tehnične zahteve Ocena Opombe Referenca 
HT-1 Ali so predmeti, oprema in pripomočki, ki prihajajo v stik z živili, (vizualno) čisti?    Uredba 852 Poglavje I, točka 1. 
HT-2 
Ali so vsi predmeti, pribor, oprema, s katerimi so živila v stiku, izdelani iz materialov in 
vzdrževani, tako da je kar najbolj zmanjšano kakršnokoli tveganje za kontaminacijo?  
  Uredba 852 Poglavje I, točka 2. 
HT-3 
Ali so delovne površine, ki so v stiku s hrano iz gladkega materiala, ki je odporen proti 
koroziji, netoksičen in omogoča učinkovito čiščenje in/ali razkuževanje? 
  Uredba 852 Poglavje I, točka 
1., Poglavje II, točka 1f. 
HT-4 Ali so v neposredni okolici in samem obratu vidno prisotni insekti in/ali ostali škodljivci?   
Uredba 852 Poglavje I, točka 
2c., Poglavje IX, točka 4. 
HT-5 Ali je gledano v celoti omogočeno izvajanje dobre higienske prakse?   




Ali so na delovnih površinah prisotni odvečni osebni in/ali drugi predmeti, ki niso 
namenjeni za uporabo pri pripravi jedi (mobilni telefoni, torbice ...)? 
  Uredba 852 Poglavje I, točka 
2a-c., CAC/RCP Odlomek VII, 
točka 7.4 
HT-7 
Ali so na voljo primerni zabojniki, ki omogočajo higiensko shranjevanje in 
odstranjevanje ostankov živil, neužitnih stranskih produktov in drugih odpadkov (v 
tekočem ali trdnem stanju)? 
  Uredba 852 Poglavje VI, točka 
1-2. 
HT-8 
Ali so svetila (žarnice in sijalke) zaščitena tako, da ni možen raztros delcev stekla ob 
morebitnem poku (razbitju) žarnice ali sijalke?  
  Uredba 852 Poglavje I, točka 
2a-c. CAC/RCP Odlomek VII, 
točka 7.4. 
HT-9 
Ali je delovna površina, kjer se hrana pripravlja, ustrezno ločena od potrošnika, tako da 
se zmanjša tveganje navzkrižne kontaminacije? 
  Uredba 852 Poglavje IX, točka 
1-3. 
HT-10 
Ali so materiali, namenjeni za embaliranje in pakiranje, ločeno shranjeni tako, da niso 
izpostavljeni tveganju za kontaminacijo?  
  Uredba 852 Poglavje IX, točka 
3. 
HT-11 
Ali je zagotovljeno ustrezno temperaturno okolje za shranjevanje hitro pokvarljivih živil 
oz. živil, ki imajo predpisan temperaturni režim? 
  Uredba 852 Poglavje I, točka 
2d, Poglavje IX, točka 5. 
HT-12 Ali so surova živila ustrezno ločena od pripravljenih jedi?   
Uredba 852 Poglavje IX, točka 
1-3. 
HT-13 Ali se pripomočki in oprema uporabljajo ločeno glede na namen/postopek?   
Uredba 852 Poglavje V, točka 
1b, Poglavje IX, točka 3. 
HT-14 
Ali se med procesom priprave izvaja čiščenje in/ali razkuževanje, ki lahko povzroči 
kemijsko onesnaženje jedi? 
  Uredba 852 Poglavje IX, točka 
3. 
HT-15 
Ali je na razpolago dovolj prostorov in naprav za shranjevanje živil, ki omogočajo ločeno 
shranjevanje različnih vrst živil, s čimer se prepreči navzkrižno onesnaženje?  
  Uredba 852 Poglavje IX, točka 
3. 
HT-16 Je objekt priključen na vodovod, ali ima na voljo drug primeren vir pitne vode?   
Uredba 852 Poglavje VII, 
točka 1, Poglavje IX, točka 2. 
Zap. št. Osebna higiena Ocena Opombe Referenca 
 
OH-1 
Ali zaposleni med delom uživajo hrano, pijejo, žvečijo in/ali kadijo na mestu, kjer se 
izvaja proces priprave in serviranja hrane? 
  CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.4. 
OH-2 Ali zaposleni med delovnim procesom nosijo nakit na rokah, obrazu in/ali ušesih?   
CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.4. 
OH-3 
Ali so na rokah in koži rok zaposlenih prisotne gnojne rane, praske, vreznine ali drugi 
simptomi kožnih bolezni in ali poškodbe na rokah niso ustrezno prekrite z 
nepremočljivimi barvnimi obliži/obvezami? 
  CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.3. 
OH-4 
Ali so roke zaposlenih vidno čiste ter nohti urejeni, ne lakirani, kratko pristriženi in ne 
umetni?  
  CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.4. 
OH-5 Ali je na delovnem mestu nameščen umivalnik, namenjen higieni rok zaposlenih?   Uredba 852 Poglavje I, točka 4. 
OH-6 Ali zaposleni izvajajo higieno rok z uporabo mila in pitne vode?    
CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.3. 
OH-7 
Ali zaposleni po izvedeni higieni rok slednje obrišejo z brisačko za enkratno uporabo, 
ali roke osušijo na drug higienski način? 
  CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.3. 
OH-8 
Ali zaposleni pravilno uporabljajo rokavice za enkratno uporabo med pripravo in 
serviranjem hrane? 
  Uredba 852 Poglavje VIII, 
točka 1, Poglavje IX, točka 3. 
OH-9 
Ali je pokrivalo za lase ustrezno nameščeno, tako da prepreči padanje las in/ali prhljaja 
v živila? 
  Uredba 852 Poglavje VIII 
točka 1. 
OH-10 
Ali zaposleni med delovnim procesom kihajo, kašljajo ali imajo prisotne druge simptome 
bolezni? 
  CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.4. 
OH-11 Ali se zaposleni med pripravo in serviranjem hrane dotikajo obraza, nosu, ušes in/ali las?   
CAC/RCP Odlomek VII, točka 
7.4. 
 
9.2 SPSS OPISNA STATISTIKA IN REZULTATI T-TESTA ZA NEODVISNA  
VZORCA 
Tabela 1: SPSS opisna statistika glede na lokacijo za posamezne HT kriterije. 












Mestno središče 32 4,06 0,246 0,043 
Turistični kraj 16 3,81 0,403 0,101 
HT-2 
Mestno središče 32 5 ,000a 0 
Turistični kraj 16 5 ,000a 0 
HT-3 
Mestno središče 32 4,97 0,177 0,031 
Turistični kraj 16 4,5 0,966 0,242 
HT-4 
Mestno središče 32 4,66 0,602 0,106 
Turistični kraj 16 4,81 0,403 0,101 
HT-5 
Mestno središče 32 3,63 1,04 0,184 
Turistični kraj 16 3,38 0,885 0,221 
HT-6 
Mestno središče 32 4,56 0,801 0,142 
Turistični kraj 16 4,69 0,602 0,151 
HT-7 
Mestno središče 32 3,69 1,061 0,188 
Turistični kraj 16 3,38 0,885 0,221 
HT-8 
Mestno središče 14 4 1,038 0,277 
Turistični kraj 3 3 0 0 
HT-9 
Mestno središče 32 3,91 1,279 0,226 
Turistični kraj 16 4,31 0,793 0,198 
HT-10 
Mestno središče 32 4,47 0,803 0,142 
Turistični kraj 16 3,88 0,957 0,239 
HT-11 
Mestno središče 32 3,94 1,216 0,215 
Turistični kraj 16 3,88 1,088 0,272 
HT-12 
Mestno središče 32 4,88 0,554 0,098 
Turistični kraj 16 4,94 0,25 0,063 
HT-13 
Mestno središče 31 4,94 0,359 0,065 
Turistični kraj 16 5 0 0 
HT-14 
Mestno središče 0b . . . 
Turistični kraj 0b . . . 
HT-15 
Mestno središče 32 4,16 1,081 0,191 
Turistični kraj 16 3,75 1 0,25 
HT-16 
Mestno središče 8 5 ,000a 0 
Turistični kraj 8 5 ,000a 0 
a. t cannot be computed because the standard deviations of both groups are 0. (t-testa ni 
mogoče izračunati, saj je standardni odklon obeh skupin 0.) 
b. t cannot be computed because at least one of the groups is empty. (t-testa ni mogoče 
izračunati, saj je vsaj ena od skupin prazna.) 
 
Tabela 2: SPSS t-test glede na lokacijo po posameznih HT kriterijih. 
 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test  
t-test enakosti 





































































































Predpostavka enakosti varianc 7,225 0,01 2,667 46 0,011 0,25 0,094 0,061 0,439 
Predpostavka neenakosti varianc   2,278 20,755 0,033 0,25 0,11 0,022 0,478 
HT-3 
Predpostavka enakosti varianc 39,86 0 2,684 46 0,01 0,469 0,175 0,117 0,82 
Predpostavka neenakosti varianc   1,925 15,504 0,073 0,469 0,244 -0,049 0,986 
HT-4 
Predpostavka enakosti varianc 4,042 0,05 -0,937 46 0,354 -0,156 0,167 -0,492 0,18 
Predpostavka neenakosti varianc   -1,066 41,879 0,292 -0,156 0,147 -0,452 0,139 
HT-5 
Predpostavka enakosti varianc 0,765 0,386 0,823 46 0,415 0,25 0,304 -0,361 0,861 
Predpostavka neenakosti varianc   0,869 34,815 0,391 0,25 0,288 -0,334 0,834 
HT-6 
Predpostavka enakosti varianc 1,377 0,247 -0,55 46 0,585 -0,125 0,227 -0,582 0,332 
Predpostavka neenakosti varianc   -0,605 38,639 0,549 -0,125 0,207 -0,543 0,293 
HT-7 
Predpostavka enakosti varianc 0,283 0,597 1,014 46 0,316 0,313 0,308 -0,308 0,933 
Predpostavka neenakosti varianc   1,077 35,436 0,289 0,313 0,29 -0,276 0,901 
HT-8 
Predpostavka enakosti varianc . . 1,627 15 0,125 1 0,615 -0,31 2,31 
Predpostavka neenakosti varianc   3,606 13 0,003 1 0,277 0,401 1,599 
HT-9 
Predpostavka enakosti varianc 13,65 0,001 -1,16 46 0,252 -0,406 0,35 -1,111 0,299 
Predpostavka neenakosti varianc   -1,351 43,655 0,184 -0,406 0,301 -1,013 0,2 
 
HT-10 
Predpostavka enakosti varianc 0,412 0,524 2,265 46 0,028 0,594 0,262 0,066 1,121 
Predpostavka neenakosti varianc   2,134 25,848 0,043 0,594 0,278 0,022 1,166 
HT-11 
Predpostavka enakosti varianc 2,674 0,109 0,174 46 0,863 0,063 0,36 -0,662 0,787 
Predpostavka neenakosti varianc   0,18 33,32 0,858 0,063 0,347 -0,643 0,768 
HT-12 
Predpostavka enakosti varianc 0,796 0,377 -0,429 46 0,67 -0,063 0,146 -0,356 0,231 
Predpostavka neenakosti varianc   -0,538 45,725 0,593 -0,063 0,116 -0,296 0,171 
HT-13 
Predpostavka enakosti varianc 2,186 0,146 -0,715 45 0,479 -0,065 0,09 -0,246 0,117 
Predpostavka neenakosti varianc   -1 30 0,325 -0,065 0,065 -0,196 0,067 
HT-15 
Predpostavka enakosti varianc 0,267 0,608 1,257 46 0,215 0,406 0,323 -0,244 1,057 
Predpostavka neenakosti varianc   1,291 32,309 0,206 0,406 0,315 -0,234 1,047 
OPOMBA: NI NORMALNE PORAZDELITVE. 
 
 
Tabela 3: SPSS opisna statistika glede na število zaposlenih za posamezne HT kriterije. 
Opisne mere po skupinah 








HT-1 1 do 2 zaposlena 23 4,04 0,367 0,076 
 3 do 4 zaposleni 25 3,92 0,277 0,055 
HT-2 1 do 2 zaposlena 23 5 ,000a 0 
 3 do 4 zaposleni 25 5 ,000a 0 
HT-3 1 do 2 zaposlena 23 4,83 0,491 0,102 
 3 do 4 zaposleni 25 4,8 0,707 0,141 
HT-4 1 do 2 zaposlena 23 4,7 0,47 0,098 
 3 do 4 zaposleni 25 4,72 0,614 0,123 
HT-5 1 do 2 zaposlena 23 3,96 0,825 0,172 
 3 do 4 zaposleni 25 3,16 0,987 0,197 
HT-6 1 do 2 zaposlena 23 4,83 0,491 0,102 
 3 do 4 zaposleni 25 4,4 0,866 0,173 
HT-7 1 do 2 zaposlena 23 3,78 0,951 0,198 
 3 do 4 zaposleni 25 3,4 1,041 0,208 
HT-8 1 do 2 zaposlena 8 4,5 0,926 0,327 
 3 do 4 zaposleni 9 3,22 0,667 0,222 
HT-9 1 do 2 zaposlena 23 4,35 1,027 0,214 
 3 do 4 zaposleni 25 3,76 1,2 0,24 
HT-10 1 do 2 zaposlena 23 4,43 0,843 0,176 
 3 do 4 zaposleni 25 4,12 0,927 0,185 
HT-11 1 do 2 zaposlena 23 4,39 0,941 0,196 
 3 do 4 zaposleni 25 3,48 1,194 0,239 
HT-12 1 do 2 zaposlena 23 4,96 0,209 0,043 
 3 do 4 zaposleni 25 4,84 0,624 0,125 
HT-13 1 do 2 zaposlena 22 5 0 0 
 3 do 4 zaposleni 25 4,92 0,4 0,08 
HT-14 1 do 2 zaposlena 0b . . . 
 3 do 4 zaposleni 0b . . . 
HT-15 1 do 2 zaposlena 23 4,39 0,941 0,196 
 3 do 4 zaposleni 25 3,68 1,069 0,214 
HT-16 1 do 2 zaposlena 8 5 ,000a 0 
 3 do 4 zaposleni 8 5 ,000a 0 
a. t cannot be computed because the standard deviations of both groups are 0. (t-testa ni 
mogoče izračunati, saj je standardni odklon obeh skupin 0.)  
b. t cannot be computed because at least one of the groups is empty. (t-testa ni mogoče 
izračunati, saj je vsaj ena od skupin prazna.)  
 
Tabela 4: SPSS t-test glede na število zaposlenih po posameznih HT kriterijih. 
 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test  
t-test enakosti 
aritmetičnih sredin 





































































































Predpostavka enakosti varianc 0,056 0,814 1,323 46 0,192 0,123 0,093 -0,064 0,311 
Predpostavka neenakosti varianc   1,308 40,841 0,198 0,123 0,094 -0,067 0,314 
HT-3 
Predpostavka enakosti varianc 0,2 0,657 0,147 46 0,884 0,026 0,177 -0,331 0,383 
Predpostavka neenakosti varianc   0,149 42,896 0,882 0,026 0,175 -0,326 0,378 
HT-4 
Predpostavka enakosti varianc 0,07 0,793 -0,153 46 0,879 -0,024 0,159 -0,344 0,295 
Predpostavka neenakosti varianc   -0,155 44,6 0,878 -0,024 0,157 -0,341 0,292 
HT-5 
Predpostavka enakosti varianc 2,543 0,118 3,021 46 0,004 0,797 0,264 0,266 1,327 
Predpostavka neenakosti varianc   3,044 45,601 0,004 0,797 0,262 0,27 1,323 
HT-6 
Predpostavka enakosti varianc 11,659 0,001 2,072 46 0,044 0,426 0,206 0,012 0,84 
Predpostavka neenakosti varianc   2,118 38,566 0,041 0,426 0,201 0,019 0,833 
HT-7 
Predpostavka enakosti varianc 1,688 0,2 1,325 46 0,192 0,383 0,289 -0,198 0,964 
Predpostavka neenakosti varianc   1,331 45,999 0,19 0,383 0,288 -0,196 0,961 
HT-8 
Predpostavka enakosti varianc 2,192 0,159 3,295 15 0,005 1,278 0,388 0,451 2,104 
Predpostavka neenakosti varianc   3,23 12,598 0,007 1,278 0,396 0,42 2,135 
HT-9 
Predpostavka enakosti varianc 2,085 0,156 1,815 46 0,076 0,588 0,324 -0,064 1,24 
Predpostavka neenakosti varianc   1,827 45,777 0,074 0,588 0,322 -0,06 1,235 
 
OPOMBA: NI NORMALNE PORAZDELITVE.  
HT-10 
Predpostavka enakosti varianc 1,79 0,188 1,227 46 0,226 0,315 0,257 -0,202 0,831 
Predpostavka neenakosti varianc   1,232 45,996 0,224 0,315 0,256 -0,2 0,829 
HT-11 
Predpostavka enakosti varianc 3,336 0,074 2,919 46 0,005 0,911 0,312 0,283 1,54 
Predpostavka neenakosti varianc   2,948 44,974 0,005 0,911 0,309 0,289 1,534 
HT-12 
Predpostavka enakosti varianc 3,077 0,086 0,852 46 0,399 0,117 0,137 -0,159 0,392 
Predpostavka neenakosti varianc   0,881 29,693 0,385 0,117 0,132 -0,154 0,387 
HT-13 
Predpostavka enakosti varianc 3,823 0,057 0,937 45 0,354 0,08 0,085 -0,092 0,252 
Predpostavka neenakosti varianc   1 24 0,327 0,08 0,08 -0,085 0,245 
HT-15 
Predpostavka enakosti varianc 1,295 0,261 2,438 46 0,019 0,711 0,292 0,124 1,299 
Predpostavka neenakosti varianc   2,451 45,917 0,018 0,711 0,29 0,127 1,296 
 
Tabela 5: SPSS opisna statistika glede na lokacijo za posamezne OH kriterije. 
Opisne mere po skupinah 









Mestno središče 32 4,06 1,014 0,179 
Turistični kraj 16 4,38 0,719 0,18 
OH-2 
Mestno središče 32 4,19 1,12 0,198 
Turistični kraj 16 4,38 1,088 0,272 
OH-3 
Mestno središče 26 5 ,000a 0 
Turistični kraj 16 5 ,000a 0 
OH-4 
Mestno središče 26 4,69 0,679 0,133 
Turistični kraj 16 4,81 0,544 0,136 
OH-5 
Mestno središče 9 5 ,000a 0 
Turistični kraj 8 5 ,000a 0 
OH-6 
Mestno središče 9 3,22 1,481 0,494 
Turistični kraj 6 3 0 0 
OH-7 
Mestno središče 9 2,89 1,364 0,455 
Turistični kraj 6 3,33 1,366 0,558 
OH-8 
Mestno središče 14 2,21 0,802 0,214 
Turistični kraj 5 2,6 0,894 0,4 
OH-9 
Mestno središče 32 3,88 0,976 0,172 
Turistični kraj 16 3,81 1,167 0,292 
OH-10 
Mestno središče 32 4,84 0,628 0,111 
Turistični kraj 16 5 0 0 
OH-11 
Mestno središče 32 3,69 1,091 0,193 
Turistični kraj 16 3,81 1,047 0,262 
a. t cannot be computed because the standard deviations of both groups are 0. (t-testa ni mogoče 









Tabela 6: SPSS t-test glede na lokacijo po posameznih OH kriterijih. 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test  
t-test enakosti 






































































































Predpostavka enakosti varianc 1,581 0,215 -1,1 46 0,277 -0,313 0,284 -0,885 0,26 
Predpostavka neenakosti varianc  -1,231 40,365 0,225 -0,313 0,254 -0,825 0,2 
OH-2 
Predpostavka enakosti varianc 0,363 0,55 -0,552 46 0,584 -0,188 0,34 -0,871 0,496 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,557 30,909 0,581 -0,188 0,336 -0,874 0,499 
OH-4 
Predpostavka enakosti varianc 1,444 0,237 -0,599 40 0,553 -0,12 0,201 -0,526 0,286 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,631 37,107 0,532 -0,12 0,19 -0,506 0,265 
OH-6 
Predpostavka enakosti varianc 90,143 0 0,363 13 0,723 0,222 0,612 -1,101 1,545 
Predpostavka neenakosti varianc  0,45 8 0,665 0,222 0,494 -0,916 1,361 
OH-7 
Predpostavka enakosti varianc 0,062 0,808 -0,618 13 0,547 -0,444 0,719 -1,999 1,11 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,618 10,858 0,55 -0,444 0,72 -2,031 1,142 
OH-8 
Predpostavka enakosti varianc 0,963 0,34 -0,898 17 0,382 -0,386 0,43 -1,292 0,521 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,85 6,462 0,426 -0,386 0,454 -1,477 0,706 
OH-9 
Predpostavka enakosti varianc 0,896 0,349 0,196 46 0,846 0,063 0,319 -0,58 0,705 
Predpostavka neenakosti varianc  0,184 25,784 0,855 0,063 0,339 -0,635 0,76 
OH-10 
Predpostavka enakosti varianc 4,446 0,04 -0,99 46 0,327 -0,156 0,158 -0,474 0,161 
Predpostavka neenakosti varianc  -1,408 31 0,169 -0,156 0,111 -0,383 0,07 
OH-11 
Predpostavka enakosti varianc 0,384 0,539 -0,379 46 0,706 -0,125 0,33 -0,789 0,539 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,385 31,247 0,703 -0,125 0,325 -0,788 0,538 
 
Tabela 7: SPSS opisna statistika glede na zaposlene za posamezne OH kriterije. 
 
Opisne mere po skupinah 









1 do 2 zaposlena 23 4,48 0,846 0,176 
3 do 4 zaposleni 25 3,88 0,927 0,185 
OH-2 
1 do 2 zaposlena 23 4,61 0,783 0,163 
3 do 4 zaposleni 25 3,92 1,256 0,251 
OH-3 
1 do 2 zaposlena 20 5 ,000a 0 
3 do 4 zaposleni 22 5 ,000a 0 
OH-4 
1 do 2 zaposlena 20 4,9 0,447 0,1 
3 do 4 zaposleni 22 4,59 0,734 0,157 
OH-5 
1 do 2 zaposlena 9 5 ,000a 0 
3 do 4 zaposleni 8 5 ,000a 0 
OH-6 
1 do 2 zaposlena 9 2,89 1,269 0,423 
3 do 4 zaposleni 6 3,5 0,837 0,342 
OH-7 
1 do 2 zaposlena 9 3 1,5 0,5 
3 do 4 zaposleni 6 3,17 1,169 0,477 
OH-8 
1 do 2 zaposlena 8 2,13 0,354 0,125 
3 do 4 zaposleni 11 2,45 1,036 0,312 
OH-9 
1 do 2 zaposlena 23 3,87 1,014 0,211 
3 do 4 zaposleni 25 3,84 1,068 0,214 
OH-10 
1 do 2 zaposlena 23 4,87 0,626 0,13 
3 do 4 zaposleni 25 4,92 0,4 0,08 
OH-11 
1 do 2 zaposlena 23 3,74 1,137 0,237 
3 do 4 zaposleni 25 3,72 1,021 0,204 
a. t cannot be computed because the standard deviations of both groups are 0. (t-testa ni mogoče 
izračunati, saj je standardni odklon obeh skupin 0.) 
 
Tabela 8: SPSS t-test glede na število zaposlenih po posameznih OH kriterijih. 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test 
 t-test enakosti 





































































































OH-1 Predpostavka enakosti varianc 0,079 0,78 2,328 46 0,024 0,598 0,257 0,081 1,115 
Predpostavka neenakosti varianc  2,338 45,998 0,024 0,598 0,256 0,083 1,113 
OH-2 Predpostavka enakosti varianc 15,079 0 2,257 46 0,029 0,689 0,305 0,074 1,303 
Predpostavka neenakosti varianc  2,299 40,645 0,027 0,689 0,3 0,084 1,294 
OH-4 Predpostavka enakosti varianc 10,406 0,003 1,627 40 0,112 0,309 0,19 -0,075 0,693 
Predpostavka neenakosti varianc  1,664 35,167 0,105 0,309 0,186 -0,068 0,686 
OH-6 Predpostavka enakosti varianc 0,975 0,341 -1,033 13 0,321 -0,611 0,592 -1,89 0,667 
Predpostavka neenakosti varianc  -1,124 12,995 0,281 -0,611 0,544 -1,786 0,564 
OH-7 Predpostavka enakosti varianc 2,259 0,157 -0,229 13 0,823 -0,167 0,728 -1,74 1,407 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,241 12,55 0,813 -0,167 0,691 -1,665 1,332 
OH-8 Predpostavka enakosti varianc 4,228 0,055 -0,858 17 0,403 -0,33 0,384 -1,139 0,48 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,98 12,985 0,345 -0,33 0,336 -1,056 0,397 
OH-9 Predpostavka enakosti varianc 0,147 0,703 0,098 46 0,922 0,03 0,301 -0,577 0,636 
Predpostavka neenakosti varianc  0,098 45,949 0,922 0,03 0,3 -0,575 0,634 
OH-10 Predpostavka enakosti varianc 0,486 0,489 -0,336 46 0,739 -0,05 0,15 -0,353 0,252 
Predpostavka neenakosti varianc  -0,33 36,881 0,744 -0,05 0,153 -0,361 0,26 
OH-11 Predpostavka enakosti varianc 0,637 0,429 0,061 46 0,951 0,019 0,312 -0,608 0,646 
Predpostavka neenakosti varianc  0,061 44,375 0,952 0,019 0,313 -0,611 0,65 
 
Tabela 9: Shapiro-Wilk test za povprečni oceni vseh HT in OH zahtev glede na lokacijo. 
 
 
Tabela 10: SPSS opisna statistika za povprečni oceni vseh OH in HT kriterijev glede na 
lokacijo. 
Opisne mere po skupinah 









Mestno središče 32 4,36 0,441 0,078 
Turistični kraj 16 4,28 0,325 0,081 
OH_povprečje 
Mestno središče 32 4,08 0,449 0,079 
















































0,151 32 0,062 0,898 32 0,006 
Turistični 
kraj 




0,102 32 ,200* 0,973 32 0,590 
Turistični 
kraj 
0,208 16 0,063 0,873 16 0,030 
Opomba: Your dependent variable should be approximately normally distributed for each group 
of the independent variable. We talk about the independent t-test only requiring approximately 
normal data because it is quite "robust" to violations of normality, meaning that this assumption 
can be a little violated and still provide valid results. 
Opomba: Zahteva bi morala biti približno normalno porazdeljena, saj t-test za dva neodvisna 
vzorca zahteva le približno normalne podatke in je odporen proti kršitvam normalnosti, kar 
pomeni, da je predpostavka lahko nekoliko kršena in še vedno zagotavlja veljavne rezultate. 
 
Tabela 11: SPSS t-test za povprečni oceni vseh OH in HT kriterijev glede na lokacijo. 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test  
t-test enakosti 








































































































































 -1,617 30,158 0,116 -0,222 0,137 -0,502 0,058 
 












































1 do 2 
zaposlena 
0,162 23 0,122 0,926 23 0,092 
3 do 4 
zaposleni 
0,196 25 0,015 0,928 25 0,079 
OH_povprečje 
1 do 2 
zaposlena 
0,171 23 0,078 0,950 23 0,295 
3 do 4 
zaposleni 
0,166 25 0,074 0,953 25 0,290 
 
 
Tabela 13: SPSS opisna statistika za povprečni oceni vseh OH in HT kriterijev glede na 
število zaposlenih. 












1 do 2 zaposlena 23 4,52 0,302 0,063 
3 do 4 zaposleni 25 4,17 0,419 0,084 
OH_povprečje 
1 do 2 zaposlena 23 4,22 0,415 0,087 
3 do 4 zaposleni 25 4,1 0,493 0,099 
 
Tabela 14: SPSS t-test za povprečni oceni vseh OH in HT kriterijev glede na število 
zaposlenih. 
T-test za neodvisna vzorca 
 
Levene-ov test  
t-test enakosti 




































































































































 0,864 45,666 0,392 0,113 0,131 -0,151 0,378 
 
